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ПРЕДИСЛОВИЕ

Развитие и укрепление контроля за качеством и безопасностью продуктов питания 
является одним из приоритетных направлений современной науки о питании.

Настоящая книга входит в серию «Экспертиза пищевых продуктов и продовольст­
венного сырья» под общей редакцией члена-корреспондента РАЕН, профессора В. М. По- 
зняковского.

В книгах серии впервые собрана разрозненная информация по вопросам качества и 
безопасности пищевых продуктов. С этой целью использованы последние нормативные 
документы, правовые акты, учебная и периодическая литература, материалы собственных 
исследований авторов.

Отдельные разделы книг посвящены терминологии и классификации однородных 
групп продуктов, технологии их производства, идентификации и экспертизе, правилам 
приемки, отбора проб и методам испытаний, упаковке и маркировке, транспортированию 
и хранению, возможным дефектам.

Книги данной серии представляют безусловный интерес и имеют практическую зна­
чимость для производителей, коммерсантов и потребителей, специалистов, работающих 
в системе государственного надзора. Они также полезны в качестве учебных пособий для 
студентов технологических и медицинских вузов, в программу обучения которых входят 
дисциплины, посвященные качеству и безопасности пищевых продуктов.

Главный ученый секретарь Президиума РАМН, 
директор Института питания РАМН, 
академик РАМН



ОТ АВТОРОВ

Хлеб —  не только основная пища человека, но и духовная ценность. История хлеба 
в разных странах наложила глубокий отпечаток на культуру народов. Он всегда имел 
нравственное значение и был мерилом многих человеческих ценностей.

В России хлеб традиционно считается одним из основных продуктов питания, по­
требляется круглый год независимо от сезона всеми группами населения. Суточное по­
требление хлеба в разных странах составляет от 150 до 500 г на душу населения, в России 
в среднем —  320-330 г.

За счет потребления хлеба человек почти на половину удовлетворяет потребность 
организма в углеводах, на треть —  в белках растительного происхождения. Хлеб из пше­
ничной обойной или ржаной муки практически полностью удовлетворяет потребность 
в пищевых волокнах и большинстве витаминов группы В.

Современное хлебопекарное производство —  динамичная, постоянно развивающая 
система, включающая материально-техническое, информационное, организационное и на­
учное обеспечение. Важной тенденцией развития данного производства в мире является 
повышение питательной ценности хлеба и хлебобулочных изделий. Это достигается пу­
тем расширения ассортимента хлебопекарной продукции диетического (лечебно-профи- 
лактического и лечебного назначения), главным образом за счет обогащения изделий жиз­
ненно важными, незаменимыми нутриентами.

Представленный в учебном пособии материал включает аналитический обзор перио­
дической, учебной и методической литературы, нормативных и технических документов, 
результаты собственных исследований авторов в области экспертизы хлеба и хлебобулоч­
ных изделий, оценки их качества и безопасности.

Надеемся, что настоящая книга будет полезна в качестве учебно-справочного посо­
бия для студентов, специалистов и практических работников, профессиональная деятель­
ность которых связана с вопросами изучения качества и безопасности хлеба и хлебобу­
лочных изделий.

Будем признательны за критические замечания и пожелания, направленные на улуч­
шение данного издания.



Глава 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

1.1. ИЗ ИСТОРИИ ХЛЕБ О П ЕЧЕН И Я

Самый древний хлеб, дошедший до наших дней, —  лепешка из гробницы фараона 
Рамзеса III. Ученые утверждают, что еще во времена мезолита (10-15 тыс. лет назад) че­
ловек начал возделывать злаки, которые были прародителями нынешних зерновых.

В каменном веке люди ели зерна сырыми, а затем научились растирать их между 
камнями и смешивать с водой. Такую жидкую зерновую похлебку и сейчас употребляют 
в пищу в некоторых странах Африки и Азии. Многочисленные археологические раскопки 
свидетельствуют, что в ту пору в «старом свете» произрастали практически все известные 
сегодня злаковые растения (кроме кукурузы): пшеница, рожь, рис, просо, ячмень. Со вре­
менем человек научился поджаривать зерна перед их смешиванием с водой. Первобытные 
люди питались такой похлебкой, пока не научились выпекать пресные лепешки из густой 
зерновой каши-теста. Эти плотные, подгорелые лепешки мало напоминали хлеб, но имен­
но с их появления началась эпоха хлебопечения.

До того как был освоен метод выпечки хлеба в печах, наши предки пекли тесто на 
раскаленных камнях, а после появления металлической посуды —  в бронзовых и чугун­
ных котлах. Такой способ сохранился у современных кочевых арабских племен. Они вы­
пекают хлеб в раскаленных медных котлах. Некоторые народы сушили тесто на солнце. 
Например, на севере Индии до сих пор жидкое тесто льют на плотную ткань, расстелен­
ную на открытом месте. Высушенное тесто идет в пищу.

Прошло много тысяч лет, прежде чем люди научились готовить хлеб из сброженного 
теста. Это изобретение было сделано в Древнем Египте 5-6  тыс. лет назад.

В воздухе, воде, муке существуют различные виды микроорганизмов, в том числе 
дрожжи и молочнокислые бактерии. Попадая в тесто, они вызывают спонтанное —  само­
произвольное брожение. Для того чтобы получить кислое тесто, египтяне использовали 
часть старого, «спонтанно» забродившего теста, иногда добавляли виноградный сок или 
ячменное пиво. Хлеб египтян существенно отличался от того, который пекли в других 
странах. Греческий историк Геродот, попав в Египет, с удивлением писал: «Все люди бо­
ятся, чтобы пища не загнила, а египтяне замешивают тесто так, чтобы оно подверглось 
гниению (т. е. брожению)». В то время в Греции пекли еще пресный бездрожжевой хлеб.

Хлеб в Древнем Египте считался величайшей ценностью. Его обожествляли и ему 
поклонялись. Не случайно солнце, золото и хлеб обозначались одинаково —  кружочком 
с точкой посредине. Этот же знак символизировал понятия «надежда» и «жизнь».



6 Глава 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

У египтян искусству выпекать кислый дрожжевой хлеб обучились финикийцы —  
знаменитые мореплаватели, математики, изобретатели. От финикийцев это искусство пе­
реняли греки.

Слово «хлеб» имеет древнегреческое происхождение. Греки выпекали свой хлеб 
в специальных горшках, которые назывались «хлибанос». Отсюда произошло готское сло­
во «хлайбс», которое затем переняли древние германцы, славяне и другие народы.

В Древней Греции разрыхленный хлеб считался большим деликатесом, стоил он зна­
чительно дороже пресного. Для закваски греки употребляли сушеную смесь муки с забро­
дившим виноградным соком. Аристократы ели такой хлеб как самостоятельное блюдо. 
Чем знатнее был хозяин и богаче его дом, тем щедрее угощал он своих гостей пшеничным 
хлебом. В Древней Греции к хлебу относились с суеверным почтением. Эллины были 
твердо убеждены, что если человек поедает свою пищу без хлеба, он совершает большой 
грех и будет непременно наказан богами.

В дальнейшем искусством хлебопечения овладели в Древнем Риме, где труд хлебо­
пеков высоко ценили. Так, в Риме были особые выборные должности —  эдипы. В их обя­
занности входило следить за выпечкой и качеством хлеба. Любопытен следующий исто­
рический факт. При раскопках Помпеи найдена табличка с надписью: «Прошу сделать 
эдипом Гая Юлия Полибия, при нем хлеб был хорош».

В Риме и по сей день стоит величественный 13-метровый памятник Марку Вергилию 
Эврисаку —  пекарю и торговцу хлебом (30 г. до н. э.), создавшему в столице империи не­
сколько больших пекарен. На мраморном барельефе этого памятника изображены сам Эв- 
рисак, его жена, пекарня и весь процесс выпечки хлеба. Один работник замешивает тесто, 
восемь других разделывают тесто и готовят к выпечке в двух вместительных печах. Эври- 
сак поставил выпечку хлеба на «промышленную» основу. До этого хлеб в Риме выпекали 
в каждом доме. Пекари, выпекавшие хлеб для общественного питания, не платили нало­
гов, освобождались от военной и прочих повинностей.

Раб-пекарь стоил в несколько раз больше раба-крестьянина или мастерового. О шм, 
как высоко ценился труд хлебопека, свидетельствует и такой факт. В Древнем Риме, на­
пример, раба, умевшего печь хлеб, продавали за 100 тысяч сестерций, в то время как за 
гладиатора платили лишь 10-12 тысяч.

В уставах византийских цехов X века было оговорено: «Хлебники не подвергаются 
никаким государственным повинностям, чтобы они безо всяких помех могли печь хлеб». 
А за выпечку плохого хлеба в той же Византии пекаря могли остричь наголо, выпороть, 
привязать к позорному столбу или изгнать из города.

Римляне строили пекарные печи очень рациональной конструкции. В них помимо 
пекарной камеры были предусмотрены устройства для подачи воздуха, отвода дымовых 
газов и удаления золы, а также специальные приспособления для подогрева воды. Инте­
ресно, что широко распространенные в России так называемые «русские печи» очень на­
поминали по своему устройству древнеримские.

От римлян первыми научились искусству печь хлеб галлы, которые, изобретя пиво, 
значительно усовершенствовали приготовление хлеба с примесью дрожжей. Пшеничный 
хлеб галлов был легок и вкусен. У германских народов в общее употребление хлеб вошел 
только в средние века, а до тех пор они ели кашу или вязкую массу, похожую на тесто.
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Это тесто варилось из смеси муки с водой или молоком и называлось клецками. До XVI 
столетия в Швеции простой народ не знал другого хлеба, кроме сушеного печенья, приго­
товленного из муки с водой.

До конца XIX века европейские народы употребляли разный хлеб: французы ели боль­
шей частью пшеничный, в провинциях Франции —  полубелый, в Англии —  исключительно 
пшеничный, в других европейских государствах ели преимущественно ржаной хлеб.

При этом во многих европейских странах между степенью свежести хлеба и соци­
альным положением тех, кто его потребляет, существовала прямая зависимость. Королев­
ская семья ела только свежеиспеченный хлеб; хлеб вчерашней выпечки предназначался 
для высшего общества; хлеб, выпеченный 2 дня назад, —  для представителей мелкопоме­
стного дворянства; хлеб 3-дневной давности —  для монахов и школьников; хлеб, испечен­
ный 4 дня назад, —  для крестьян и мелких ремесленников.

Следует, однако, отметить, что в это же время во многих городах средневековой 
Азии черствый хлеб считался более ценным, чем свежеиспеченный.

Французский король Генрих IV, признавая особую роль хлеба в жизни народа, ко 
всем своим титулам добавлял еще один —  Король хлеба. При этом всегда подчеркивал, 
что тот, кто правит хлебом нации, является более великим правителем, чем тот, кто пра­
вит только душами своих подданных.

Учитывая важность хлеба, уже в X веке в европейских городах существовали особые 
учреждения, которые владели хлебным делом и контролировали хлеб, отпускаемый пека­
рями, по весу и доброкачественности. В случае нарушения обязательных постановлений 
пекарей наказывали очень строго. Их водили на веревке по улицам, повесив на шею бу­
ханки недоброкачественного хлеба; за уменьшение веса или прибавление к муке посто­
ронних веществ пекарь подвергался, помимо большого денежного штрафа, телесному на­
казанию. Например, в Германии одному булочнику по приговору суда отрезали оба уха за 
то, что он отпускал неполновесный хлеб. Такому же наказанию подверглись даже его под­
мастерья —  за соучастие.

Цеховые объединения пекарей устанавливали специальные правила, в частности вес 
и форму выпекаемого хлеба. Члены гильдии пекарей следили за соблюдением стандартов, 
за условиями жизни и работы учеников, период обучения которых (всем тайнам пекарско­
го мастерства) длился семь лет.

В конце XVIII века начали применять технически чистые культуры бродильных мик­
роорганизмов. Парижским магистратом была разрешена выпечка хлеба на пивных дрож­
жах, которые счерпывали вместе с пеной бродящего сусла, отжимали, иногда высушивали 
и добавляли в тесто при его замесе. Это позволило сократить процесс брожения, избежать 
образования неприятно пахнущих продуктов спонтанного брожения.

Следующим важным этапом в развитии технологии хлебопечения стало применение 
в середине XIX века чистых культур хлебопекарных дрожжей. И до настоящего времени 
они поступают на хлебозавод в прессованном виде.

У различных народов существовали многочисленные мифы и обряды, связанные 
с хлебопашеством, хлебопечением, употреблением зерна и хлеба. Хлеб —  чудо, а вокруг 
чуда всегда возникали суеверия. Считалось грехом встать спиной к человеку, выпекающе­
му хлеб. Говорили: «Как человек относится к хлебу, такая у него и душа». Азербайджан­



8 Глава 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

цы, аварцы принимали клятву на куске хлеба. Отступление от этой самой святой клятвы 
каралось смертью. Грузины перед боевой схваткой подкладывали под кольчугу хлебную  
лепешку —  она должна была дать дополнительные силы. У магометян существует до сих 
пор нравственный закон: нельзя вставать на хлеб, чтобы дотянуться до лежащего высоко 
Корана, но на Коран можно встать, если понадобится достать высоко лежащий хлеб.

Еще один пример —  свадебный обряд восточных славян, очень сложный спектакль 
с большим числом действующих лиц. Одна из основных целей свадебного обряда —  при­
знание брака общиной. Здесь во всей полноте проявлялось оригинальное и своеобразное 
употребление зерна и хлеба, где он служил символом брачного союза, счастья.

На Руси печение хлеба было известно издавна: в русских летописях говорится об 
этом как о деле весьма обыкновенном. С древних времен хлеб служит основой питания 
и восточнославянских племен. На Руси хлеб всегда считался основой богатства. Роль хле­
ба в питании русских людей была настолько велика, что в неурожайные годы в стране на­
чинался голод, несмотря на изобилие животной пищи. Хлеб использовали в качестве обе­
рега: его клали в колыбель к новорожденному; брали с собой, отправляясь в дорогу, чтобы 
он охранял в пути; клали на место, где лежал покойник, чтобы хлеб победил смерть 
и умерший не унес с собой плодородие; выносили на улицу при приближении грозы, что­
бы защитить посевы, и т. д. Хлеб использовали также в качестве обрядового дара: с хле­
бом и солью встречали гостя; везли хлеб вместе с приданым невесты. На русской свадьбе 
молодых благословляли иконой и хлебом, на рукобитье клали руки на хлеб при заключе­
нии договоренности. Обряд венчанья бурлаков на Екатеринославщине сводился, в основ­
ном, к тому, что молодые целовали хлеб и обещали: «Богом и хлебом жить дружно».

На Руси от пекаря тоже требовалось не только мастерство, но и честность. Ведь 
в стране нередко случался голод. В эти тяжелые годы за пекарнями устанавливался осо­
бый догляд, и тех, кто допускал подмес или порчу хлеба, а тем более спекулировал им, су­
рово наказывали.

В селениях были специальные избы, приспособленные для выпечки хлеба. В этих 
примитивных пекарнях готовили хлеб мастера, которых называли хлебниками.

В XI веке на Руси выпекали кислый хлеб, т. е. сброженный хлеб из ржаной муки. 
Производство ржаного хлеба было большим искусством. Оно основано на применении 
специальных заквасок или квасов, секрет приготовления которых держался в строгом сек­
рете и передавался по наследству из поколения в поколение. Способы заквашивания были 
разными. Обычно в качестве закваски использовали пивную или квасную гущу, дрожжи 
или кусок старого теста.

Большим искусством хлебопечения отличались монастырские пекари. Так, в Печер­
ском монастыре была специальная группа чернецов во главе со «старшим пекущим», ко­
торые выпекали хлеб. Кстати, помещение, где ели монахи, в Древней Руси называли 
«хлебная келья».

Во все времена к труду пекаря на Руси относились с особым почтением и уважени­
ем. В XVI-XVII веках простых людей в быту и в официальных документах называли про­
сто —  Федька, Гришка, Петька. Мастеров же своего дела, которыми являлись и пекари, 
называли полным именем —  Федор, Григорий, Петр. Большое внимание на Руси уделяли 
также качеству хлеба. Известно, например, что в 1624 г. была составлена специальная пра­
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вительственная инструкция «Память приставам, назначенным в Москве для смотрения за  
печением и продажею хлеба».

Приставы, которые имели широкие полномочия, были грозой московских пекарей 
того времени. Даже монастырские и дворцовые пекарни не были свободны от их контро­
ля. Известны даже имена некоторых из них: Богдан Бекетов, Василий Артемов, Ерофей 
Иванов. При выявлении нарушения технологии хлебопечения и низком качестве хлеба пе­
кари строго наказывались, вплоть до телесных экзекуций.

На Руси выпекали большое разнообразие различных видов хлеба. Однако слово 
«хлеб» употреблялось в отношении ржаного. На протяжении всей истории России ржа­
ной, или «черный» хлеб всегда ассоциировался с чем-то исконно русским (в XIX веке 
князь Вяземский жаловался Пушкину из Парижа: «Худая здесь жизнь, браток, черного 
хлеба не допросишься»). Пословицы и поговорки о ржаном хлебе, такие как «Ржаной 
хлебушка —  калачу дедушка», «Пшеничка кормит по выбору, а матушка-рожь —  всех 
сплошь», «Хлеб ржаной —  отец родной», подтверждают то важное место, которое зани­
мал ржаной хлеб в питании нашего народа. Он был значительно дешевле пшеничного бе­
лого хлеба и сытнее. Существовали и специальные сорта ржаного хлеба, в частности «Бо­
ярский» и «Бородинский». Для выпечки «Боярского» хлеба применяли ржаную муку осо­
бого помола, свежее масло и в меру сквашенное молоко, добавляли в тесто пряности. Та­
кой хлеб был достаточно дорог, и пекли его по специальному заказу для особых случаев. 
«Бородинский» хлеб назван в честь Бородинского сражения. Вдова генерала Тучкова, по­
гибшего в Бородинской битве, на месте его гибели воздвигла часовню, а затем основала 
женский монастырь. Монахини и изобрели долго не черствеющий ржаной хлеб, назван­
ный «Бородинским». Многочисленные паломники увозили с собой как память о святых 
для каждого русского человека местах буханку ароматного хлеба. Дома такой хлеб делили 
между домочадцами и молитвой поминали героев, погибших за Отечество.

Пшеничная мука использовалась на просфоры (хлеб, употребляемый для совершения 
таинства евхаристии) и калачи, которые были лакомством для простого народа в празднич­
ные дни. Отсюда и поговорка —  «Калачом не заманишь». Калач был и на пышных цар­
ских пиршествах. Царь посылал калачи в знак особого расположения патриарху и другим 
особам, имевшим высокое духовное звание. Отпуская слугу на отдых, барин, как правило, 
давал ему мелкую монету «на калач». По свидетельству историков, в день рождения Пет­
ра I гостям гостиной сотни и чернослободцам, помимо прочих яств, было отпущено 240 
калачей. Лучшие калачи пекли из крупчатой муки в виде колец. «Братские» калачи пекли 
из толченой муки в виде круглых булок, смесные калачи —  из смеси пшеничной и ржаной 
муки. Их пекли к царскому столу из-за особого вкуса.

Из муки, просеянной через сито, пекли ситный хлеб. Он был значительно нежнее ре­
шетчатого хлеба, выпеченного из муки, просеянной через решето. Решетчатый хлеб был 
самым распространенным на столе простого человека.

Лучшим хлебом, который подавали на стол в богатых домах, являлся так называе­
мый крупчатый —  белый хлеб из хорошо обработанной муки.

Низкокачественными считались пушные виды хлеба. Их пекли из непросеянной муки 
и называли мякиной.
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В летописях X-XII веков упоминаются «хлебы с маком, медом, творогом», ковриги, 
разнообразные пироги.

В период неурожаев, когда не хватало запасов ржи и пшеницы, в муку подмешивали 
всевозможные добавки —  морковь, свеклу, позднее картофель, а также дикорастущие —  
желуди, кору дуба, крапиву, лебеду.

Пекари подразделялись на хлебников, калачников, пирожников, пряничников, блин­
ников и ситников. В городах Московского государства XVI-XVII веков был установлен 
контроль за ценами в розничной хлебной торговле и за качеством хлебных изделий. Цар­
ский хлебный указ 1626 г. «О хлебном и калачном весу» утверждал установление цен на 
26 сортов хлеба из ржаной муки и на 30 сортов из пшеничной. Для наблюдения за точным 
выполнением этого указа на рынках назначались специальные приставы, или целовальни­
ки. Участвовать в таком контроле было делом почетным.

Маленькие пекарни на Руси называли хлебными избами, а большие —  палатами. По 
переписи 1638 г. только в Москве было 2367 ремесленников. Каждый девятый из них за­
нимался хлебным промыслом: 52 —  выпекали хлеб, 43 —  готовили пряники, 7 —  пекли 
блины, 12 —  ситники, а 50 мастеров —  просфоры.

В Кремле стоял государев «Хлебный дворец» снабжавший царский стол свежеиспе­
ченными хлебом, сайками, калачами и др.

В конце XIX века сельские жители пекли хлеб сами в русских печах, а городское на­
селение обычно покупало хлеб у булочников, которые выпекали его различных видов 
и в больших количествах. В булочных с лотков продавали подовый (высокие толстые ле­
пешки) и формовой (в форме цилиндра или кирпича) хлеб.

Разнообразны были и хлебобулочные изделия: крендели, бублики, баранки. Сель­
ские жители редко лакомились ими. Они обычно покупали их в городе для гостинца детям 
и за еду не считали. Горожане же довольно широко использовали всю эту выпечку в по­
вседневной жизни.

Мастерство российских хлебопеков постоянно совершенствовалось. Хлебопечение 
в основной своей массе было раздробленным. Но уже начиналась концентрация производ­
ства в руках отдельных фирм. Например, широко известная фирма И. М. Филиппова, ос­
нователя династии хлебопеков, имела 47 предприятий по выпечке хлеба в разных городах. 
Однако на них в основе технологического процесса лежал ручной труд.

Имя Филиппова настолько вошло в память русского народа, сделавшись синонимом 
настоящего русского хлеба, что иногда возникает мысль, а был ли такой человек в дейст­
вительности? Может быть, это легенда? Но все-таки это реальная история.

В начале XIX века в Москву из села Кобелево Калужской губернии приехал бывший 
крепостной крестьянин Максим Филиппов —  будущий основатель семейной династии 
хлебопеков. Вначале он стал подрабатывать пекарем. Затем, собрав деньги, стал владель­
цем собственной небольшой пекарни. Незаурядные способности помогли ему выделиться 
в среде булочников. После его смерти семейное дело продолжил сын Иван Максимович. 
К этому времени в семье Филипповых было три хлебопекарных заведения: калачное, бу­
лочное и бараночное. При пекарне был хлебный магазин, появились знаменитые филип- 
повские пирожки, хлеб пеклеванный (из мелко смолотой и просеянной ржаной муки), Бо­
родинский, Стародубский, Рижский. Ассортимент хлебных изделий из пшеничной муки
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был особенно разнообразен: французские булочки простые, с поджаристым загибом, об­
сыпанные мукой; маленькие копеечные французские хлебцы, именовавшиеся «жулика­
ми», витушки, обсыпанные маком саечки, сайки простые, калачи крупные, мелкие и т. д. 
Самым популярным среди населения сортом пшеничного хлеба был ситник (или ситный) 
по 5 или 7 коп. за фунт. Высокий уровень качества хлеба привел к тому, что, говоря «фи- 
липповский хлеб», подразумевали «самый лучший». Филипповские булочные, по свиде­
тельствам В. А. Гиляровского, стали достопримечательностью Москвы. На вопрос: «Поче­
му хлебушко черненький у вас так хорош?» —  Филиппов отвечал: «Потому что хлебушко 
заботу любит. Выпечка-то выпечкой, а вся сила в муке». Хлебобулочные изделия Филип­
пова пользовались славой и, естественно, большим спросом не только в Москве. Калачи 
и сайки ежедневно отправляли в Петербург к царскому двору. В Петербурге пробовали 
печь «филипповские изделия», но ничего не получалось. И Филиппов объяснял это тем, 
что «вода невская не годится». Для достижения требуемых показателей придворному пе­
карю приходилось возить дубовые кадки с мытищинской водой в курьерских поездах Ни­
колаевской железной дороги.

Обозы с филипповскими калачами, сухарями и сайками шли даже в Сибирь. По вос­
поминаниям В. А. Гиляровского, «их как-то особым способом горячими, прямо из печи, 
замораживали, везли за тысячу верст, а уж перед самой едой оттаивали —  тоже особым 
способом, в сырых полотенцах, —  и ароматные, горячие калачи где-нибудь в Барнауле 
или Иркутске подавались на стол с пылу, с жару».

В середине 50-60-х гг. XIX века дело Филипповых количеством и качеством потес­
нило на хлебобулочном рынке Москвы и Санкт-Петербурга господствовавших в то время 
немецких булочников.

К 1905 г. в фирме Д. И. Филиппова —  старшего сына Ивана Максимовича —  было 
16 булочных и хлебопекарен. В 1913 г. всего на предприятиях Филиппова работали 
2951 человек.

В России до начала XX века основная масса хлеба выпекалась в небольших пекарнях. 
В 1924 г. создается государственное акционерное общество «Мельстрой», организовавшее 
производство отечественного хлебопекарного оборудования, которое в первую очередь 
устанавливали на хлебозаводах Москвы, Ленинграда, Ростова. В 1929 г. в Москве на Пре­
сне началось строительство самого крупного хлебозавода № 5 по проекту талантливого 
инженера Георгия Петровича Марсакова. Это был первый в мире хлебозавод, работающий 
по принципу жесткого кольцевого конвейера. В 1931 г. завод выпустил первую продук­
цию, достигнув в дальнейшем мощности 240 т хлеба в сутки. К 1933 г. Москва стала пер­
вым в мире городом по уровню механизации хлебопекарного производства.

Дальнейшему совершенствованию и развитию хлебопекарного производства в Рос­
сии помешала война, навязанная фашистской Германией.

У войны был другой хлеб —  хлеб, отмеренный хлебной карточкой. Многие хлебоза­
воды и пекарни были переведены на казарменное положение. Большая нагрузка выпала 
и на долю тыловых хлебозаводов.

В настоящее время хлебопекарное производство является одной из крупнейших от­
раслей пищевой промышленности. Ежедневно выпекается около 100 тыс. т хлеба. Суще­
ственно изменился ассортимент хлеба. Увеличился спрос на хлебобулочные изделия из
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сортовой муки, в связи с чем доля изделий из этой муки возросла с 86 до 92,5 % при сни­
жении доли изделий из обойной муки с 45 до 7,5 %. Удельный вес хлеба из ржаной обдир­
ной муки и смеси сортов этой муки с пшеничной сортовой мукой возрос с 6,9 до 25,5 %.

В последние годы хлеб рассматривается как функциональный продукт питания, че­
рез который человек получает необходимые ему биологически активные соединения.

1.2. ОСНОВНЫЕ ТЕРМИНЫ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ

Термины и определения, используемые в хлебопекарной промышленности, даны 
в ГОСТ Р 51785-2001 «Изделия хлебобулочные. Термины и определения» и ГОСТ 16814 
«Хлебопекарное производство. Термины и определения».

Хлебобулочные изделия —  пищевой продукт, выпекаемый из муки, дрожжей, соли, 
воды и дополнительного сырья для хлебобулочных изделий.

Формовые хлебобулочные изделия —  хлебобулочные изделия, выпекаемые в формах.
Подовые хлебобулочные изделия —  хлебобулочные изделия, выпекаемые на лис­

тах или на поду пекарной камеры и люлек (допускается выпечка подовых хлебобулочных 
изделий на сковородах с высотой бортика до 20 мм).

Хлеб —  хлебобулочные изделия массой более 500 г.
Булочные изделия —  подовые хлебобулочные изделия массой 500 г и менее, выпе­

каемые из пшеничной муки.
М елкоштучные булочные изделия —  булочные изделия массой 200 г и менее, вы­

пекаемые из пшеничной муки.
Сдобные хлебобулочные изделия —  хлебобулочные изделия с содержанием по ре­

цептуре сахара и жиров в сумме 14 % и более.
Хлебобулочные изделия пониженной влажности —  хлебобулочные изделия с влаж­

ностью менее 19 %. К хлебобулочным изделиям пониженной влажности относятся: бара­
ночные изделия, сухари, гренки, хрустящие хлебцы, соломка, хлебные палочки.

Диетические хлебобулочные изделия —  хлебобулочные изделия, предназначенные 
для профилактического и лечебного питания.

Национальные виды хлебобулочных изделий —  хлебобулочные изделия, отличаю­
щиеся использованием в рецептуре местных видов сырья и/или характерной формой и/или 
способом выпечки.

Основное сырье для хлебобулочных изделий —  сырье, являющееся необходимой 
составной частью хлебобулочных изделий: мука, дрожжи, соль и вода.

Дополнительное сырье для хлебобулочных изделий —  сырье, применяемое по ре­
цептуре для повышения пищевой ценности, обеспечения специфических органолептиче­
ских и физико-химических свойств хлебобулочных изделий.

Полуфабрикаты хлебопекарного производства —  полуфабрикаты, полученные из 
отдельных видов основного и дополнительного сырья для хлебобулочных изделий и нуж­
дающиеся в дальнейшей обработке для превращения их в готовые изделия.

1.3. КЛАССИФИКАЦИЯ ХЛЕБА И ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Отечественная хлебопекарная промышленность выпускает достаточно широкий ас­
сортимент хлеба и хлебобулочных изделий. Классифицируют хлебобулочные изделия
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в зависимости от вида и сорта муки, рецептуры, формы, способа выпечки и реализации 
потребителю.

По виду и сорту муки хлеб и хлебобулочные изделия могут быть ржаные, пшенич­
ные и из смеси ржаной и пшеничной муки.

По рецептуре различают простые хлебобулочные изделия, выпекаемые из муки, воды, 
соли и дрожжей, и улучшенные, в рецептуру которых, кроме вышеперечисленных компо­
нентов, добавляют сахар, жир, яичные, молочные продукты, пряности и пр.

По способу выпечки хлеб бывает формовой и подовый.
По способу реализации потребителям хлеб делят на весовой и штучный.
Ориентировочный перечень хлебобулочных изделий, вырабатываемых на хлебопе­

карных предприятиях, условно подразделяется на группы:
• хлеб из ржаной муки и смеси ржаной и пшеничной муки;
• хлеб из пшеничной муки;
• булочные изделия;
• сдобные хлебобулочные изделия (с содержанием по рецептуре сахара и жира в сум­

ме 14 % и более);
• хлебобулочные изделия пониженной влажности (сухари, бараночные изделия, грен­

ки, хрустящие хлебцы, соломка, хлебные палочки);
• диетические и профилактические хлебобулочные изделия;
• национальные виды хлебобулочных изделий;
• хлебобулочные изделия длительного хранения (более 1 мес. хранения);
• сухой хлебный квас, мука для блинов и оладий, порошкообразные полуфабрикаты 

для выработки хлебобулочных изделий;
• панировочные сухари;
• тесто —  дрожжевое, слоеное, не замороженное и замороженное, и изделия из 

него.
Согласно общероссийскому классификатору продукции (ОК 005-93) все виды хлеб­

ных изделий с целью их систематизации делятся на группы, представленные в приложе­
нии 1.

1.4. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ХЛЕБА

Пищевая ценность хлеба определяется в первую очередь его калорийностью, усвояе­
мостью и содержанием в нем дополнительных факторов питания: витаминов, минераль­
ных веществ и незаменимых аминокислот. Вместе с тем регулярный прием хлеба с пищей 
имеет также большой физиологический смысл, так как хлеб придает массе поглощаемой 
пищи благоприятную консистенцию и структуру, способствующую наиболее эффектив­
ной работе пищеварительного тракта и наиболее полному смачиванию пищи пищевари­
тельными соками. Таким образом, хлеб служит не только источником необходимых ве­
ществ, но также играет важную роль в физиологии питания.

1.4.1. Энергетическая ценность хлц£а

Питательная (энергетическая) ценность любого продукта определяется не брутто-ка- 
лорийностью (без учета усвояемости), а его нетто-калорийностью, или физиологической
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Таблица 1.1. Пищевая и энергетическая ценность некоторых видов хлебобулочных изделий, в 100 г

Наименование
изделия Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая 

ценность, ккал

Хлеб пшеничный 
формовой из муки 
высшего сорта

7,6 0,8 49,2 235

Батон нарезной 7,5 2,9 51,4 262
Булочка сдобная 7,9 9,4 55,5 339
Баранки сдобные 8,3 8,6 60,4 348
Сухари сливочные 8,5 10,8 66,7 399

калорийностью. Следует учитывать, что хлеб в организме человека усваивается не полно­
стью. В нем содержатся неперевариваемые вещества (клетчатка, гемицеллюлоза) и веще­
ства (в частности крахмал, белки, жиры), которые усваиваются по-разному. Усвояемость 
хлеба зависит от очень многих факторов, прежде всего от химического состава сырья, из 
которого изготовили хлеб. Это подтверждают опыты, проведенные с хлебом из разных ви­
дов и сортов муки, которые показали, что лучше всего усваивается сухое вещество хлеба 
из пшеничных сортов муки с низким выходом (высшего сорта).

Другой важный фактор усвояемости хлеба —  его физические свойства, в частности 
структура пористости мякиша. Чем больше объем хлеба, чем хлеб пористее, тем лучше 
он пропитывается пищеварительными соками и, следовательно, лучше усваивается орга­
низмом.

В табл. 1.1 представлена пищевая и энергетическая ценность некоторых видов хле­
бобулочных изделий.

1.4.2. Содержание в хлебе аминокислот

При определении пищевой ценности любого продукта, особенно продукта такой пер­
востепенной важности, как хлеб, необходимо учитывать не только общее содержание в нем 
белка, но и его качественный состав, т. е. содержание в белке незаменимых аминокислот.

Данные, показывающие содержание незаменимых аминокислот в пшеничном хлебе 
из муки разного выхода, приведены в табл. 1.2.

Таблица 1.2. Содержание незаменимых аминокислот в пшеничном хлебе

Аминокислота Содержание в 100 г хлеба, г Покрытие потребности взрослого человека 
при употреблении 300 г хлеба, %

Изолейцин 0,291 24,9
Лейцин 0,519 31,1
Лизин 0,205 15,3
Метионин + цистин 0,301 16,4
Фенилаланин + тирозин 0,613 28,3
Триптофан 0,089 26,7
Треонин 0,243 29,2
Валин 0,351 30,1
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Сравнение содержания отдельных аминокислот в белке изделий из пшеничной муки 
1-го сорта с аминокислотной формулой сбалансированного питания показало, что в белках 
этой группы изделий существует резкая диспропорция незаменимых аминокислот. Так, 
если количество валина превышает оптимальное в 1,4 раза, фенилаланина больше в 2,2 раза, 
а содержание лейцина, изолейцина и треонина близко к норме, то количество триптофана, 
лизина и метионина составляет лишь 54,0; 56,5 и 65,0 % от нормы соответственно.

При нормальном содержании в питании молочных продуктов, мяса, рыбы, богатых 
лизином, недостаточность его в хлебе, особенно белом, не вызывает тревоги. Однако ко­
гда в рационе повышается удельный вес хлеба и других зерновых продуктов, вопрос о со­
держании лизина в хлебе приобретает очень важное значение.

1.4.3. Содержание в хлебе витаминов

Содержание витаминов в хлебе зависит прежде всего от содержания их в муке. Зер­
но пшеницы и ржи, а следовательно, и получаемая из них мука, фактически лишены вита­
минов А, С и D. Чем беднее мука отрубями и частичками зародыша, тем меньше в ней ви­
таминов группы В и токоферолов. Поэтому белый хлеб, получаемый из муки низких 
выходов, чрезвычайно беден витаминами, в то время как хлеб из обойной муки или муки 
100%-ного выхода содержит их гораздо больше.

Среднее содержание витаминов в хлебе из муки различных сортов представлено 
в табл. 1.3.

Существенно повышают содержание витаминов в хлебе дрожжи и закваски. Пекар­
ские дрожжи значительно богаче витаминами Bj, В2  и никотиновой кислотой (РР), чем 
зерно и мука.

Чем выше сорт муки, тем меньше в ней периферических частей зерна, тем беднее 
она витаминами, в т. ч. и витамином Bj. Однако чрезвычайно важно кроме сорта муки 
учитывать ее выход, так как при современных системах помола мука одного и того же 
сорта может быть взята из различных частей зерна и выпущена с разным выходом. В ре­
зультате мука из одной и той же пшеницы, одного и того же сорта, но при различных спо­
собах помола будет содержать разное количество тиамина. Аналогичная зависимость на­
блюдается и для хлеба.

Весьма важным фактором, влияющим на содержание того или иного витамина в хле­
бе, является его разрушение в условиях выпечки. Наиболее исследованы термолабиль­
ность витамина В] и его потери, происходящие в процессе выпечки. Данные опытов пока-

Таблица 1.3. Содержание витаминов в хлебе и хлебобулочных изделиях, мг в 100 г

Наименование изделия В, В2 РР
Хлеб ржаной из обойной муки 0,18 0,08 0,7
Хлеб пшеничный из муки высшего сорта 0,11 0,03 0,9
Хлеб пшеничный из обойной муки 0,25 0,09 3,7
Батоны из муки пшеничной 1-го сорта 0,16 0,05 1,6

Булки городские из муки пшеничной высшего 
сорта

0,11 0,03 1,0
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зывают, что потери этого витамина при выпечке пшеничного хлеба сравнительно 
невелики, но могут существенно колебаться (от 8 до 30 %) в зависимости от продолжи­
тельности выпечки.

Витамин Bi легко разрушается при нагревании его в щелочной среде. Поэтому в хле­
бе, приготовленном на прессованных или жидких дрожжах, в котором уровень pH обычно 
составляет около 5,7, происходит небольшое его разрушение, но в мучных изделиях, при­
готовляемых на химических щелочных разрыхлителях —  соде и углекислом аммонии, 
большая часть витамина В) разрушается. В этом случае сохранение витамина В] зависит 
почти исключительно от величины pH.

1.4.4. Содержание в хлебе минеральных веществ

Вопрос о роли минеральных веществ зерна, муки и хлеба в снабжении человеческого 
организма этими веществами, так же как и вопрос о белковом и витаминном составе хлеба, 
приобретает особую остроту и актуальность при повышенном потреблении хлеба и сравни­
тельно большой дозе зерновых продуктов в рационе.

Содержание минеральных веществ в муке и хлебе наиболее высоко в муке из цель­
ного зерна и приготовленном из нее хлебе, а наиболее низко — в муке высшего сорта 
и соответствующем хлебе, т. е. совершенно очевидно, что содержание всех макро- и мик­
роэлементов в процессе помола существенно уменьшается.

С точки зрения физиологии питания наибольшее значение среди минеральных ком­
понентов зерна имеют кальций, фосфор и железо, усвояемость которых в значительной 
степени снижается из-за образования нерастворимых солей фитиновой кислоты.

В табл. 1.4 приведены данные, характеризующие покрытие суточной потребности 
человека в отдельных минеральных веществах при потреблении 300 г хлеба. Обращает на 
себя внимание недостаточность кальция в хлебе из любой муки и вместе с тем значитель­
ное содержание в хлебе фосфора и особенно железа.

Данные таблиц 1.2-1.4 свидетельствуют, что при потреблении хлебобулочных изде­
лий в наименьшей степени покрывается потребность организма в следующих необходи­
мых веществах: лизине, метионине и цистине, кальции и витамине В2 . В связи с этим повы­
шение содержания белка, богатого вышеперечисленными аминокислотами, кальция и ри­
бофлавина в хлебобулочных изделиях массового потребления является одной из основных 
задач повышения пищевой полноценности хлебобулочных изделий.

Таблица 1.4. Покрытие потребности взрослого человека в минеральных веществах
при употреблении 300 г хлеба, %

Наименование хлеба Кальций Фосфор Магний Железо

Подовый из ржаной обойной муки 11 ,6 37,9 35,2 78,0
Подовый из пшеничной обойной муки 11 ,0 56,1 49,5 8 8 ,0

Формовой из пшеничной муки 2-го сорта 9,3 32,6 40,5 72,0
Подовый из пшеничной муки 1-го сорта 7,7 20,9 24,7 40,0



Г л а в а  2 .  О Б Щ А Я  Т Е Х Н О Л О Г И Я  
Х Л Е Б О П Е К А Р Н О Г О  П Р О И З В О Д С Т В А

2.1 . О С НО ВНЫ Е СТАДИИ П РО И ЗВ О Д С ТВ А  ХЛ ЕБ О Б УЛ О Ч Н Ы Х ИЗДЕЛИЙ

Процесс производства хлебобулочных изделий слагается из следующих шести этапов:
1) прием и хранение сырья;
2) подготовка сырья к пуску в производство;
3) приготовление теста;
4) разделка теста;
5) выпечка;
6) хранение выпеченных изделий и отправка их в торговую сеть.
Каждый из этих этапов в свою очередь складывается из отдельных, последовательно 

выполняемых производственных операций и процессов.
Общая аппаратурно-технологическая схема поточного производства хлеба на совре­

менном комплексно-механизированном хлебозаводе приведена на рис. 2.1. Эта схема дает 
общее представление о последовательности отдельных стадий и рабочих операций про­
цесса производства хлеба и о видах оборудования, необходимых для этого. Она охватыва­
ет весь цикл этапов и операций —  от приема сырья на хлебозавод до отправки готовой 
продукции в торговую сеть.

2.2 . ПРИЕМ КА И ХРА Н Е Н И Е СЫ РЬЯ

Все сырье отечественного производства, поступающее на хлебопекарные пред­
приятия, должно удовлетворять требованиям ГОСТ или ТУ Каждая партия должна со­
провождаться специальным удостоверением качества и, желательно, сертификатом со­
ответствия.

Импортное сырье сопровождается гигиеническим заключением и сертификатом со­
ответствия.

Пищевые добавки, в том числе хлебопекарные улучшители, в соответствии с со­
вместным письмом Госстандарта РФ № 410/55 от 07.03.95 и Госкомсанэпиднадзора 
РФ № 01-20/28-11 от 09.03.95, письмом Минздрава РФ № 115/23-197 от 10.02.98 должны 
сопровождаться только гигиеническим заключением (до 1999 г. называлось гигиениче­
ским сертификатом).

При выработке хлебобулочных, сухарных, бараночных изделий принято различать ос­
новное и дополнительное сырье. К основному сырью относят муку, дрожжи, соль и воду, 
к дополнительному —  сахар и сахаристые продукты, жиры (животного или растительного



18 Глава 2. ОБЩАЯ ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБОПЕКАРНОГО ПРОИЗВОДСТВА

39 40 41

'Хъ L / т т

Рис. 2.1. Общая схема производства хлеба на хлебозаводе:
1 —  а в т о м у к о в о з ; 2  —  а в то м о б и л ь  д л я  б е с т а р н о й  п ер ев о зк и  д о п о л н и те л ь н о го  сы р ья; 3  —  м атер и ал о п р о в о д ы ; 4  —  ем к о сть  
д л я  х р а н е н и я  м уки : 6  —  р о то р н ы й  п и тател ь ; 5 , 1 0 , 1 4  —  ф и льтр ы ; 7 —  ем к о с т ь  п ер ед  п р о сеи в ател ем ; 8  —  п р о сеи в ат ел ь ; 
9 —  ш н ек о в ы й  п и тател ь ; I I  —  б у н кер  (п р о м е ж у т о ч н а я  ем к о сть ); 12  —  весы  ав т о м а т и ч е с к и е  п о р ц и о н н ы е; 13  —  б у н к ер  п од  
весам и ; 1 5  —  п р о и зв о д с тв ен н ы й  б у н к е р  д л я  м у к и ; 16  —  во д о м ер н ы й  б ач о к ; 1 7  —  сб о р н и к  д л я  р аств о р а  со л и ; 1 8  —  с б о р ­
ник д л я  д р о ж ж е в о го  м о ло ка , 1 9  сб о р н и к  д л я  р ас тв о р а  сах ар а ; 2 0  сб о р н и к  д л я  ж и ра; 2 1  б ач о к  п о сто я н н о го  у р о вн я  
для р а с т в о р а  со л и ; 2 2  —  б ач о к  п о сто я н н о го  у р о в н я  д л я  ж и д к и х  д р о ж ж ей ; 2 3  —  б ач о к  п о сто я н н о го  у р о в н я  д л я  р ас тв о р а  с а ­
хара; 2 4  —  б а ч о к  п о сто я н н о го  у р о вн я  д л я  ж и р а ; 2 5  —  ф и л ь т р -р азгр у зи те л ь ; 2 6  —  д о за то р  м уки  и д о п о л н и т е л ь н о го  сы р ья ; 
2 7  —  те с т о м е с и л ь н а я  м аш и н а  н еп р ер ы в н о го  д е й с т в и я ; 2 8  —  ш н еко вы й  п и та те л ь  д л я  п о д ач и  о п ар ы  или  теста ; 2 9 —  б у н к е р ­
ны й тесто п р и го то в и тел ьн ы й  агр егат  н еп р ер ы вн о го  дей стви я; 30  —  тесто д ел и тел ь ; 3 1 , 3 3  —  т р ан сп о р те р ы ; 3 2  —  о к р у гл и - 
тель ; 3 4  —  за к а то ч н а я  м аш и н а ; 3 5  —  м е х а н и зм  д л я  у к л ад к и  тест о в ы х  за г о т о в о к  в р ассто й н ы й  ш каф ; 3 6  —  р асст о й н ы й  
ш каф  в е р ти к а л ь н о го  ти п а ; 3 7  —  тр а н с п о р т е р  д л я  п ер есад к и  т ест о в ы х  за г о т о в о к  на п о д  п еч и ; 3 8  —  п еч ь  с т о н н е л ь н о й  п е ­

к ар н о й  к а м е р о й ; 3 9  —  т р а н с п о р т е р  д л я  п о д а ч и  х л е б а ; 4 0  —  ц и р к у л я ц и о н н ы й  к о н в е й е р ; 4 1  —  к о н тей н ер  д л я  х л еб а

происхождения), молочные продукты, яйца и яйцепродукты, солод, продукты переработ­
ки плодов и ягод, пряности, ароматические вещества и др.

При производстве хлебобулочных изделий допускается замена сырья, предусмотрен­
ного в рецептурах, другими видами сырья в соответствии с «Указаниями к рецептурам на 
хлебобулочные изделия по взаимозаменяемости сырья». На новые виды изделий с новыми 
видами сырья его замена предусматривается непосредственно в нормативной документа­
ции (НД).

2.2.1. Мука и другие продукты переработки зерна

В отечественной хлебопекарной промышленности в настоящее время применяют 
следующие виды муки:
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• пшеничная хлебопекарная;
• ржаная хлебопекарная —  обойная, обдирная, сеяная;
• соевая;
• кукурузная;
• овсяная;
• ржано-пшеничная обойная и другая мука, предусмотренная соответствующим до­

кументом для выработки хлебобулочных изделий.
Кроме того, используются:
• солод ржаной ферментированный и неферментированный;
• отруби пшеничные и диетические;
• крупка пшеничная дробленая.
М ука. Помимо традиционных видов муки, перечисленных выше, в последнее время 

разработаны и предложены к использованию в хлебопекарной промышленности новые на­
именования пшеничной муки: «Подольская», «Каширская», «Особая» и др.

С 01.01.2005 вступает в действие новый стандарт на пшеничную муку —  ГОСТ 
Р 52189-2003 «Мука пшеничная. Общие технические условия», согласно которому пше­
ничную муку в зависимости от ее целевого использования подразделяют на пшеничную 
хлебопекарную и пшеничную общего назначения.

Пшеничную хлебопекарную муку в зависимости от белизны или массовой доли золы, 
массовой доли сырой клейковины, а также крупности помола подразделяют на сорта: экст­
ра, высший, крупчатка, первый, второй и обойная.

Пшеничную муку общего назначения в зависимости от белизны или массовой доли 
золы, массовой доли сырой клейковины, а также крупности помола подразделяют на типы: 
М 45-23; М 55-23; МК 55-23; М 75-23; МК 75-23; М 100-25; М 125-20; М 145-23.

Буква «М» обозначает муку из мягкой пшеницы, буквы «МК» —  муку из мягкой 
пшеницы крупного помола. Первые цифры обозначают наибольшую массовую долю золы 
в муке в пересчете на сухое вещество в процентах, умноженное на 100, а вторые —  наи­
меньшую массовую долю сырой клейковины в муке в процентах.

Пшеничная мука может быть обогащена витаминами и/или минеральными вещества­
ми по нормам, утвержденным Минздравом России, а также хлебопекарными улучшителя- 
ми, в т. ч. сухой клейковиной, согласно утвержденному НД.

К наименованию такой муки соответственно добавляют: «витаминизированная», 
«обогащенная минеральными веществами», «обогащенная витаминно-минеральной сме­
сью», «обогащенная сухой клейковиной» и другими хлебопекарными улучшителями.

В обогащенной витаминами муке допускается наличие слабого запаха, свойственно­
го витамину В) (тиамину).

Мука на хлебопекарные предприятия поступает в таре (мешках) или бестарным спо­
собом. При поставке муки каждая партия должна сопровождаться товарно-транспортной 
накладной и копией качественного удостоверения, в котором указаны:

• для пшеничной муки —  цвет, запах, вкус, содержание металломагнитной примеси, 
сорт, влажность, крупность помола, зольность или показатель белизны, количест­
во и качество клейковины, упруго-эластичные свойства, определяемые в условных 
единицах на приборе ИДК с указанием группы (клейковина по качеству должна
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быть не ниже второй группы), соответствие требованиям НД по показателям безо­
пасности;

• для ржаной муки —  цвет, запах, вкус, содержание металломагнитной примеси, 
сорт, влажность, зольность, крупность помола, соответствие требованиям НД по 
показателям безопасности.

В договоре о поставке муки, заключенном между хлебопекарным и мельничным 
предприятием или другими поставщиками, рекомендуется дополнительно указывать пока­
затели: кислотность, автолитическую активность (или «число падения»), а также степень 
обсемененности муки спорами картофельной палочки. В договоре также целесообразно 
предусмотреть сроки отлежки муки на мельнице (не менее 3 сут.).

Перед приемкой муку взвешивают. При поступлении муки в таре взвешивание про­
водят на автомобильных или платформенных весах, при доставке муки бестарным спосо­
бом —  на автомобильных весах. При поступлении муки в транспортной таре (мешках) до­
пускается осуществлять приемку по номинальной массе единицы упаковки с выборочной 
проверкой массы 3-5  упаковок.

Хранение муки осуществляются в соответствии с требованиями ГОСТ 26791-89 «Про­
дукты переработки зерна. Упаковка. Маркировка. Транспортирование и хранение». В со­
ответствии с СанПиН 2.3.2.1078-2001 муку следует хранить отдельно от всех видов сырья. 
Согласно «Нормам технологического проектирования предприятий хлебопекарной про­
мышленности ВНТП 02-92. Часть II. Пекарни» на пекарнях допускается хранение муки 
с другими видами сырья.

Муку в мешках хранят в помещении, которое должно быть сухим, с естественной 
или искусственной вентиляцией, пол —  плотный без щелей, зацементированный или ас­
фальтированный. Стены должны быть гладкими, побеленными или облицованными кера­
мической плиткой.

При тарном хранении муки для каждой партии необходимо выписывать ярлык, кото­
рый укрепляют на один из мешков. На ярлыке указывают сорт муки, НД, номер партии, 
предприятие-изготовитель, дату выработки и поступления, количество мешков, массу од­
ной упаковки и всей партии.

Принятую в таре муку укладывают по партиям на стеллажи в штабели «тройника­
ми», или «пятериками», или «в клетку».

Мешки с мукой укладывают на поддоны, находящиеся на высоте 15-20 см от пола. 
Укладывать мешки на пол не разрешается, так как нижние мешки могут при этом отпо­
теть. Между штабелями должны быть свободные проходы не менее 0,75 м, расстояние от 
стен —  не менее 0,5 м, проезды для электропогрузчиков —  3 м, для тележек с подъемной 
платформой —  2 м.

Высота штабеля в теплое время года должна быть не более 8 рядов, а в холодное —  
12. В жарких районах высоту штабеля в теплое время года уменьшают еще на 1-2 ряда. 
Следует избегать резких колебаний температуры в складских помещениях. Необходимо 
периодически проверять температуру муки (для муки с повышенной влажностью —  не 
реже одного раза в 3 дня). При обнаружении согревания штабель разбирают и мешки 
с мукой немедленно охлаждают, расставляя их вертикально. Такая мука даже после просу­
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шивания хранится плохо, поэтому ее нужно использовать в первую очередь. Во время хра­
нения во избежание слёживания рекомендуется перекладывать штабели каждые 6 мес., пе­
ремещая верхние мешки вниз, а нижние вверх. При этом одновременно проводить пере­
катку, т. е. скатывать мешки по наклонному настилу из досок, на которые набиты попе­
речные перекладины. В результате происходит перемешивание внутренних слоев муки.

Из склада на производство муку в мешках отпускают по количеству упаковок.
Отбор проб муки на анализ при доставке в мешках проводят по ГОСТ 27668-88.
Работу на установках бестарного хранения муки ведут в соответствии с «Инструкци­

ей по эксплуатации складов бестарного хранения муки на предприятиях хлебопекарной 
промышленности».

Солод. Солод ржаной сухой ферментированный (от коричневого до темно-бурого цве­
та с красным оттенком, с низкой активностью ферментов) и неферментированный (свет­
ло-желтого цвета с сероватым оттенком, с высокой активностью ферментов) выпускают 
мелкоразмолотым или в виде целых зерен.

При поступлении солода следует обращать особое внимание на состояние упаковки, 
поскольку на воздухе ферментированный солод теряет свой аромат, а также на отсутствие 
или наличие неприятного затхлого запаха и хруста при разжевывании.

Солод пивоваренный ячменный в зависимости от способа приготовления вырабатыва­
ют двух типов: обычный (светлый и темный) и специальный (карамельный и жженка пиво­
варенная). В зависимости от качества светлый солод делится на два класса —  первый, вто­
рой; темный и специальные солоды классов не имеет.

Солод упаковывают в льно-джуто-кенафные или льняные продуктовые мешки I и II 
категории. Хранят солод в мешках на стеллажах в сухих, чистых, хорошо проветриваемых 
складах, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре не ниже 8 °С не 
более 12 мес.

Отруби пшеничные получают в качестве побочного продукта при сортовых и обой­
ных помолах пшеницы, отруби пшеничные диетические вырабатывают только при сорто­
вых помолах. Отруби не должны иметь затхлого, плесневелого и других посторонних за­
пахов, а также посторонних привкусов, в т. ч. кислого и горького.

В пшеничных отрубях массовая доля влаги должна составлять не более 15 %, в пше­
ничных диетических —  не более 7 %.

Пшеничные отруби хранят в мешках не ниже V категории, диетические отруби —  
в бумажных пятислойных или в тканевых не ниже III категории. Транспортируют отруби 
любым видом транспорта. Транспорт, складские помещения должны быть чистыми, без 
посторонних запахов, не должны быть заражены вредителями хлебных запасов. При пере­
возке, погрузке и хранении отруби следует предохранять от воздействия атмосферных 
осадков.

Вследствие высокой влажности отруби пшеничные имеют ограниченные сроки хра­
нения и реализации. Срок хранения пшеничных диетических отрубей —  2 мес. со дня вы­
работки.

Крупка пшеничная дробленая отбирается при хлебопекарных сортовых помолах 
пшеницы.
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Крупка пшеничная дробленая на предприятия поступает в мешках не ниже III кате­
гории, в пакетах и пачках, упакованных в ящики из гофрированного картона, дощатые, 
фанерные. Крупку пшеничную дробленую хранят в сухих, хорошо вентилируемых поме­
щениях, не зараженных вредителями хлебных запасов.

2.2.2. Дрожжи хлебопекарные

На предприятиях используют дрожжи хлебопекарные прессованные, сушеные или 
молоко дрожжевое.

Дрожжи хлебопекарные прессованные поступают в пачках массой 0,05; 0,1; 0,5; 
1,0 кг. При наличии дрожжевого завода в одном городе с хлебозаводом допускается дос­
тавка прессованных нерасфасованных дрожжей в специальной таре.

Дрожжи подают в холодильную камеру, где температура воздуха должна быть 0 -4  °С. 
Допускается хранить дрожжи в замороженном состоянии. Норма загрузки дрожжей на 
1 м2 площади пола должна быть не более 400 кг. Продолжительность хранения дрож­
жей —  до 12 сут. со дня выработки. По истечении срока хранения необходимо определить 
подъемную силу дрожжей. Если величина показателя выше нормы, указанной в НД, целе­
сообразно провести их активацию.

Различные зарубежные фирмы поставляют сушеные дрожжи под разными торговы­
ми названиями, в т. ч. инстантные (быстроразводимые). Дрожжи поступают в крафт-паке- 
тах или в пачках, упакованных под вакуумом. Срок хранения —  до 24 мес. со дня выра­
ботки при температуре 18-22 °С.

При приемке и хранении сушеных дрожжей, упакованных под вакуумом, необходи­
мо обращать внимание на состояние упаковки: пачки дрожжей на ощупь —  твердые, при 
нарушении герметичности упаковки —  мягкие. Вскрытые крафт-пакеты или пачки с су­
шеными дрожжами хранят при температуре 0 -6  °С не более 7 сут.

2.2.3. Соль поваренная пищевая

Применяют следующие сорта пищевой поваренной соли: экстра, высший, первый 
и второй —  которые различаются содержанием хлорида натрия и примесей. Для лечебных 
и профилактических сортов хлебобулочных изделий используют йодированную соль с до­
бавкой йода в виде йодида калия (KJ) со сроком хранения 2-3  мес., а также разработанную 
Институтом питания РАМН йодированную соль с добавлением более стойкого в хранении 
йодата калия (КЮ з) —  со сроком хранения 12 мес. По истечении срока хранения пова­
ренной пищевой соли с добавкой йода ее реализуют как соль поваренную пищевую без 
добавок.

Соль поваренную пищевую доставляют в мешках, мягких контейнерах, пачках или 
насыпью.

При поступлении соли в мешках или контейнерах обращают внимание на сохранность 
упаковки. Хранить соль в таре нецелесообразно, так как соль разъедает тару, рекомендуется 
хранить соль в деревянных ларях или ларях из нержавеющей стали. Из мешков или контей­
неров соль пересыпают в ящики (лари) с крышками. В случае нарушения упаковки загряз­
ненную соль помещают отдельно (для последующего растворения и фильтрации).
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2.2.4. Вода питьевая

Применяемая в хлебопекарном производстве вода питьевая должна отвечать требо­
ваниям ГОСТ Р 51232-98, СанПиН 2.3.4.559-96 (при централизованном водоснабжении) 
и СанПиН 2.1.4.544-96 (при нецентрализованном водоснабжении).

В соответствии с Федеральным законом «О санитарно-эпидемиологическом благо­
получии населения» за качеством питьевой воды должен осуществляться производствен­
ный контроль, государственный и ведомственный санитарно-эпидемиологический надзор.

Производственный контроль качества питьевой воды обеспечивается организацией, 
осуществляющей эксплуатацию системы водоснабжения.

Государственный санитарно-эпидемиологический надзор за качеством питьевой воды 
осуществляют центры Госсанэпиднадзора РФ на соответствующих территориях, ведомст­
венный санитарно-эпидемиологический надзор —  санитарно-эпидемиологические учреж­
дения, организации и подразделения федеральных органов исполнительной власти, упол­
номоченные на осуществление данной функции.

2.2.5. Сахар, сахаристые продукты и подсластители

В хлебопекарном производстве используют сахар-песок и сахар-рафинад, а также са­
харную пудру. К сахаристым продуктам относят жидкий сахар, патоку, мед и др. Подсла­
стители (сорбит, ксилит и др.) обычно применяют при выработке диетических изделий.

Сахар-песок поступает в маркированной таре с указанием массы. Сахар-песок хра­
нят отдельно от сильно пахнущих продуктов, которые могут ухудшить его качество.

Мешки с сахаром на складах с цементными или асфальтированными полами следует 
укладывать на поддоны, покрытые чистым брезентом, рогожей, мешковиной или бумагой, 
в складах с деревянными полами —  на брезент, рогожу, мешковину или полиэтиленовую 
пленку, которые кладут непосредственно на пол с завертыванием подстилки на два уло­
женных нижних ряда мешков для предохранения их от загрязнения и увлажнения.

Штабели составляют из однородного по качеству сахара, упакованного в тару одно­
го вида, имеющего одинаковую стандартную массу. Мешки с сахаром при укладке в шта­
бели должны быть обращены горловиной внутрь штабеля.

Упакованный сахар-песок должен храниться при температуре не выше 40 °С и отно­
сительной влажности воздуха не выше 70 % на уровне поверхности нижнего ряда упако­
ванного сахара.

При приемке сахара необходимо следить за состоянием упаковки. В случае наруше­
ния упаковки определяют органолептические показатели качества сахара: цвет, сыпучесть 
и запах. Если сахар загрязнен, подмочен или имеет посторонний запах, его направляют на 
экспертизу в орган Госсанэпиднадзора РФ согласно Постановлению Правительства РФ от 
29.09.97 № 1263.

Сахар-рафинад представляет собой дополнительно очищенный (рафинированный) 
сахар. Сырьем для сахара-рафинада служит сахар-песок.

В зависимости от способа выработки сахар-рафинад подразделяют на прессованный, 
колотый, быстрорастворимый, рафинированный сахар-песок и рафинадную пудру разме­
ром кристаллов не более 0,2 мм.
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Хранение и транспортирование сахара-рафинада ведут так же, как сахара-песка.
Сахарную пудру поставляют в виде рафинадной пудры или получают путем механи­

ческого измельчения сахара-песка на микромельницах.
Патока используется крахмальная, мальтозная и рафинадная, а также импортного 

производства.
Крахмальную патоку получают путем осахаривания картофельного или кукурузного 

крахмала разбавленными кислотами. В зависимости от применяемого сырья изготавлива­
ют крахмальную картофельную или кукурузную патоку.

В зависимости от назначения крахмальная патока вырабатывается трех видов: кара­
мельная, карамельная низкоосахаренная и глюкозная высокоосахаренная. Карамельную 
патоку выпускают высшего и 1-го сортов.

Патока поступает на предприятия в вагонах-цистернах, автоцистернах для пищевых 
жидкостей, бочках деревянных, стальных и алюминиевых из определенных марок метал­
ла, а также в флягах для молока.

Для обозначения сорта и вида патоки установлены следующие сокращенные надпи­
си: патока картофельная —  «кар», патока кукурузная —  «кук», патока карамельная выс­
шего сорта —  КВ, патока карамельная 1-го сорта —  К1, патока карамельная низкоосаха­
ренная —  КН, патока глюкозная высокоосахаренная —  ГВ.

Бочки с патокой при перевозке и хранении располагают пробкой вверх. Патоку, за­
литую в бочки и фляги, хранят в закрытом складском помещении или под навесом, предо­
храняющим ее от воздействия солнечных лучей. Срок хранения патоки —  1 год со дня вы­
работки.

Мальтозная патока представляет собой густую жидкость коричневого цвета с солодо­
вым привкусом. Патоку получают осахариванием крахмалсодержащего сырья ферментами 
ячменного солода с последующей фильтрацией сиропов и увариванием их до определенной 
плотности. Патока поступает в деревянных и стальных бочках, которые хранят в прохлад­
ном месте в условиях, предохраняющих бочки от воздействия солнечных лучей и атмосфер­
ных осадков. Гарантийный срок хранения мальтозной патоки —  4 мес. со дня выработки.

Рафинадную патоку получают как побочный продукт при производстве сахара-рафи­
нада. Патока представляет собой густую массу темного цвета с горьковатым привкусом. 
Рафинадную патоку доставляют на хлебозаводы в автомобильных или железнодорожных 
цистернах, из которых ее сливают в специальные резервуары. Патоку хранят в хорошо 
очищенных, закрытых металлических резервуарах.

При поступлении патоки на предприятие необходимо следить за состоянием упаков­
ки —  бочек или цистерн, а также отбирать пробы для определения органолептических по­
казателей —  вкуса, цвета, запаха. С понижением температуры патока загустевает и теряет 
текучесть, при повышении температуры текучесть патоки восстанавливается.

Мед используют натуральный и искусственный. По способу получения натуральный 
мед подразделяют на сотовый, центрифугированный и прессованный. Искусственный мед 
получают путем добавления к инвертному сиропу ароматических веществ, красителей или 
10-20 % натурального меда. Инвертный сироп получают путем кислотного гидролиза вод­
ного раствора сахара (сахарозы).

Мед поступает на предприятия в потребительской таре, в деревянных бочках, в фля­
гах из нержавеющей стали, алюминия и алюминиевых сплавов, в плотных деревянных
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ящиках, покрытых изнутри пергаментной парафинированной бумагой, и др. Тару напол­
няют медом не более чем на 95 % ее полного объема.

Мед хранят при температуре не выше 20 °С, в помещениях, защищенных от прямых 
солнечных лучей, не более 2 лет. Не допускается хранение меда вместе с ядовитыми, пы­
лящими продуктами и продуктами, которые могут придать меду не свойственный ему за­
пах. Бочки и фляги с медом хранят в два-три яруса, наливными отверстиями (горлышком) 
кверху. Ящики хранят штабелями высотой до 2 м, устанавливая их на прокладки из досок. 
Вскрытые упаковки с медом хранят при температуре не выше 10 °С, так как в теплом по­
мещении мед может забродить, приобретая неприятный кислый вкус и запах.

Подсластители. Для диетических сортов изделий вместо сахара (сахарозы) исполь­
зуют сахар-фруктозу и подсластители: пищевые сорбит, ксилит и интенсивные подсласти­
тели. Сладость интенсивных подсластителей в сотни раз больше сладости сахарозы. 
В России органами Минздрава для применения в производстве хлебобулочных изделий 
разрешены в качестве интенсивных подсластителей следующие пищевые добавки: саха­
рин и его натриевая, калиевая и кальциевая соли, ацесульфам калия, аспартам, сукралоза, 
кристаллоза (30%-ный водный раствор) и др. Для применения поставляемых под различ­
ными торговыми названиями других подсластителей необходимо иметь гигиеническое 
заключение Минздрава РФ с указанием в нем допустимого количества добавки при выра­
ботке хлебобулочных изделий.

Интенсивные подсластители поступают в порошкообразном, гранулированном, жид­
ком виде или в таблетках в таре, пригодной для хранения пищевых продуктов. Кристалло- 
зу доставляют в жидком виде в полиэтиленовых канистрах.

Срок хранения сухих подсластителей —  5 и более лет. Водные растворы следует ис­
пользовать в течение года, а водный раствор аспартама—  в течение 3-4  мес. Раствор кри- 
сталлозы хранят в плотно закрытой таре, срок годности —  6 мес.

2.2.6. Продукты масложировые

В хлебопечении используют следующие масложировые продукты: различные жиры 
растительного и животного происхождения, маргарины, специальные виды жировых про­
дуктов и др.

Растительные масла. Масло подсолнечное в зависимости от способа обработки под­
разделяют на виды: рафинированное, гидратированное, нерафинированное.

Масло хлопковое рафинированное для промышленной переработки на пищевые цели 
применяют дезодорированное (высшего или 1-го сортов) и рафинированное недезодориро- 
ванное (высшего, 1-го и 2-го сортов).

Горчичное масло выпускают одного вида —  нерафинированное, трех сортов —  выс­
шего, 1-го и 2-го.

Масло соевое в зависимости от способа обработки подразделяют на гидратирован­
ное (1-го и 2-го сортов), рафинированное недезодорированное и рафинированное дезодо­
рированное.

Масло кукурузное для промышленной переработки поступает рафинированное неде­
зодорированное и нерафинированное.
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Рапсовое масло в зависимости от способа обработки и показателей качества вы пуска­
ют рафинированным 1 -го и 2-го сортов и рафинированным недезодорированным без сорта.

П одсолнечное и хлопковое раф инированное дезодорированное масло в буты лках, 
бутылях, ф лягах и бочках хранят в закры ты х, защ ищ енны х от солнца помещ ениях; под­
солнечное раф инированное дезодорированное в буты лях и ф лягах —  4 мес., в бочках —  
1,5 мес.; хлопковое раф инированное в буты лях, флягах, бочках: дезодорированное —
3 мес., недезодорированное —  6 мес.

К укурузное масло, расфасованное в бутыли, хранят в тем ны х помещ ениях при тем ­
пературе не вы ш е 18 °С. Срок хранения раф инированного дезодорированного масла —
4 мес. со дня разлива.

Горчичное масло, расфасованное в буты лки, хранят в закры ты х пом ещ ениях при 
тем пературе не более 20 °С, срок хранения —  8 мес.

Соевое масло в буты лях, ф лягах, бочках хранят в закры ты х помещ ениях. Гарантий- 
ный срок хранения соевого дезодорированного масла, ф асованного в буты ли, —  45 сут. со 
дня разлива.

Гарантийны й срок хранения рапсового масла —  1 год со дня выработки.
По истечении срока хранения масел необходимо проверить их качество на соответ­

ствие требованиям  НД.
Из ж ивот ны х ж иров  использую т масло коровье и топлены е жиры: свиной, бараний, 

костный, ж иры  для кулинарии, кондитерской и хлебопекарной промыш ленности.
М асло коровье подразделяю т на сливочное и топленое. К сливочному маслу относят: 

вологодское, несоленое сладкосливочное, несоленое кислосливочное, соленое сладкосли­
вочное, соленое кислосливочное, лю бительское сладкосливочное несоленое, лю битель­
ское кислосливочное несоленое, лю бительское сладкосливочное соленое, лю бительское 
кислосливочное соленое, крестьянское сладкосливочное несоленое, крестьянское кислос­
ливочное несоленое, крестьянское сладкосливочное соленое. М ассовая доля влаги в сли­
вочном масле —  16-25 % , топленом —  0,7 %.

С ливочное масло поступает на предприятия плотным монолитом в транспортной та ­
ре —  картонны х, дощ аты х ящ иках, которы е долж ны  быть выстланы пергаментом, алю м и­
ниевой каш ированной фольгой или полимерной пленкой.

Ж иры  для кулинарии, кондитерской и хлебопекарной промыш ленности представля­
ют собой различны е смеси жиров, в которые могут входить пищ евы е саломасы , расти­
тельны е м асла, переэтериф ицированны е ж иры , эм ульгаторы  и др. В хлебопечении ис­
пользую т ж иры  кулинарны е (ф ритю рны й, украинский, белорусский, прим а, восточны й, 
м аргусалин, сало растительное и др.), а такж е жир ж идкий для хлебопекарной пром ы ш ­
ленности.

К у л и н ар н ы е  ж иры  на х л е б о п ек ар н ы е  п р ед п р и яти я  м огут п оступ ать  ф асо в ан н ы ­
ми и н еф асо ван н ы м и . В ф асован н ом  виде ж иры  п оступ аю т в виде брусков  м ассой
0 ,2 -0 ,5  кг , завер н у ты х  в пергамент или каш ированную  фольгу, помещ енны х в ящ ики 
(дощ атые, ф анерны е, из гоф рированного картона и др.). Ж иры в нерасфасованном виде 
поступаю т в ящ иках, бочках деревянны х, барабанах фанерных и картонны х навивных, вы ­
стланных пергам ентом  или полимерны ми пленками.

Ж иры  хранят в складских пом ещ ениях или холодильниках при тем пературе от —20 
до 15 °С и относительной влажности воздуха не более 80 %. Не допускается хранение ж и­
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ров с продуктами, обладаю щ ими резким и запахами. Срок хранения кулинарных ж иров 
в зависим ости от температуры хранения: от —20 до 0 °С —  6 мес., свы ш е 1 до 4 °С —
4 мес., свы ш е 4 до 10 °С —  2 мес., свы ш е 10 °С —  1 мес.

При поступлении растительны х масел, ж ивотных ж иров, м аргарина обращ аю т вни­
мание на состояние упаковки, отбираю т пробы, в которых определяю т органолептические 
показатели —  внеш ний вид, запах, вкус продукта.

2.2.7. Яйца и яйцепродукты

Я йца на хлебопекарны х предприятиях прим еняю т в основном  куриные пищ евы е. 
Я йца водоплаваю щ их птиц разреш ается использовать только при изготовлении м елко­
ш тучных хлебобулочны х изделий.

Я йца курины е  пищ евы е в зависим ости от срока хранения и качества подразделяю т на 
диетические и столовые. К диетическим  относят яйца массой не менее 40 г и срок хране­
ния которых не превы ш ает 7 сут., к столовы м —  яйца, срок хранения которых не превы ­
ш ает 25 сут. со дня сортировки, и яйца, хранивш иеся в холодильнике не более 120 сут. 
Д иетические яйца с превы ш ением  срока хранения (7 сут.) относят к категории столовы х.

На хлебопекарны е предприятия курины е яйца поступаю т обы чно в ящ иках из гоф ри­
рованного картона или полимерны х м атериалов вместимостью  360 ш тук с использовани­
ем бугорчатых прокладок. Д иетические яйца хранят при тем пературе не выш е 20 °С и не 
ниже 0 °С, столовы е —  при тем пературе не вы ш е 20 °С и относительной влаж ности возду­
ха 85-88  % , в холодильнике яйца хранят при тем пературе 0 ...  — 2 °С.

При поступление куриных яиц обращ аю т внимание на состояние и целостность скор­
лупы, наличие или отсутствие затхлого, плесневелого запаха.

П родукт ы  яичны е  в хлебопечении использую т следую щ ие: сухие —  яичный поро­
шок, ж елток и белок; жидкие —  охлаж денны е или морож ены е меланж , желток и белок. 
В морож еном состоянии цвет м еланж а —  тем но-оранж евы й, в банке с меланж ем на по­
верхности продукта долж ен бы ть бугорок, отсутствие которого свидетельствует о том , что 
продукт оттаивал; цвет ж елтка —  палево-ж елты й, белка —  от беловато-палевого до  ж ел­
товато-зеленоватого. П осле разм ораж ивания цвет меланжа—  от светло-ж елтого до свет­
ло-оранж евого, ж елтка —  от ж елтого до палево-ж елтого, белка —  палевый.

Тара для упаковы вания сухих яичны х продуктов долж на защ ищ ать продукт от влаги 
и порчи, для ж иросодерж ащ их продуктов тара дополнительно долж на быть ж иронепрони­
цаемой.

Сухие яичны е продукты  хранят в сухих, хорош о вентилируем ы х пом ещ ениях при 
относительной влаж ности воздуха не более 75 %  и тем пературе не вы ш е 20 °С —  не более 
6 мес., при тем пературе не вы ш е 2 °С —  не более 2 лет.

Ж идкие охлаж денны е яичны е продукты  хранят в чисты х, хорош о вентилируем ы х 
помещ ениях не более 24 ч при тем пературе не выш е 5 °С.

М орож еные яичные продукты  хранят при тем пературе не вы ш е — 18 °С —  не более 
15 мес., при тем пературе не вы ш е —12 °С —  не более 10 мес., при тем пературе не выш е 
—6 °С —  не более 6 мес. Срок годности устанавливает производитель.
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2.2.8. М олоко и м олочны е продукты

М олоко коровье  пастеризованное вы рабаты вается следую щ их видов: пастеризован­
ное с содерж ание ж ира 1,5 %; 2,5; 3,2; 3,5; 6 %  и др., топленое —  4 %  и 6 %  ж ира, белко­
вое —  1 %  и 2,5 %  ж ира, с витамином С —  2,5 % и 3,2 %  жира, а такж е пастеризованное 
молоко неж ирное.

П астеризованное молоко на хлебопекарны е предприятия м ож ет поступать в бумаж ­
ных пакетах с полим ерны м  покры тием, в полиэтиленовы х меш ках или другой таре, разре­
шенной М инздравом  РФ. П астеризованное молоко ж ирностью  3,2 % , 2,5 % , 1,5 %  и не­
жирное мож ет поставляться во флягах, цистернах и контейнерах разной вместимости.

П астеризованное коровье молоко хранят при тем пературе от 0 до 8 °С не более 36 ч 
с момента окончания технологического процесса его приготовления.

М олоко сухое  поступает следую щ их видов: молоко цельное сухое с массовой долей 
ж ира 20 и 25 % , м олоко сухое обезж иренное 1,5 % жира.

На хлебопекарны е предприятия молоко сухое цельное и обезж иренное поступает 
в транспортной таре —  бумаж ны х непропитанны х 4- и 5-слойны х меш ках, фанерно-ш там- 
пованных бочках и картонны х навивны х барабанах. При такой упаковке следует исполь­
зовать м еш ки-вклады ш и из полиэтилена. Д опускается поставка сухого молока в потреби­
тельской таре —  банках м еталлических, пачках для сыпучих м атериалов с внутренним 
герметично заделанны м  пакетом  из алю м иниевой ф ольги, покры той полиэтиленом.

Сухое цельное м олоко хранят при тем пературе от 1 до 10 °С и относительной влаж ­
ности воздуха не вы ш е 85 %  не более 8 мес. со дня вы работки, сухое обезж иренное м оло­
ко —  при тем пературе до 20 °С и относительной влаж ности воздуха не выш е 75 % не бо­
лее 3 мес. со дня вы работки.

М олоко цельное сгущ енное с сахаром  на хлебопекарны е предприятия поступает 
в транспортной  таре  —  бочках ф анерно-ш там пованны х, бочках деревянны х заливны х для 
пищ евых продуктов, ф лягах м еталлических для молока.

Сгущ енное молоко хранят при температуре от 0 до 10 °С и относительной влажности 
воздуха 85 %. Срок хранения в герметичной таре —  12 мес., в негерметичной таре —  8 мес.

М олочная сы ворот ка  представляет собой побочный продукт, получаем ы й при про­
изводстве творога, сыра, пищ евого казеина, м олочного белка. На хлебопекарны х предпри­
ятиях может использоваться сыворотка молочная натуральная (подсырная, творожная, ка­
зеиновая) и молочная концентрированная (подсырная, творожная). Применение сыворотки 
на хлебопекарны х предприятиях проводится в соответствии с действую щ ими Н Д и Т ехно­
логическим и реком ендациям и по прим енению  молочной сыворотки.

Н атуральная м олочная сы воротка пастеризованная и непастеризованная на предпри­
ятия поступает в автоцистернах (м олоковозах), из которых ее перекачиваю т в специаль­
ные емкости и охлаж даю т до тем пературы  6 ± 2 °С. Срок хранения непастеризованной сы ­
воротки при этой тем пературе —  не более 24 ч, пастеризованной —  48 ч.

При поступлении и использовании натуральной молочной сыворотки необходимо 
контролировать ее кислотность и тем пературу, так как при возрастании тем пературы  ки­
слотность резко увеличивается.
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Концентрированная молочная сыворотка поступает на предприятия в цистернах, ф ля­
гах, хранится в резервуарах из нержавею щ ей стали. Срок хранения при тем пературе возду­
ха 8 °С —  от 3 до 15 сут., при температуре 20 °С —  от 2 до 7 сут.

С ухая молочная сы воротка поступает на предприятия в бумаж ны х многослойны х не- 
пропитанных мешках и фанерно-ш тампованных бочках с полиэтиленовыми меш ками-вкла­
дыш ами. Срок хранения при тем пературе не выш е 20 °С и относительной влажности воз­
духа не более 80 % —  6 мес. со дня изготовления.

Творог в зависимости от содерж ания ж ира вы рабаты вается жирный, полуж ирны й 
и неж ирны й высш его и 1-го сортов по действую щ ей НД.

Н а хлебопекарны е предприятия творог поступает в основном весовой в чисты х про­
паренны х деревянны х бочках или в ш ирокогорлы х м еталлических, флягах. Тара долж на 
быть заполнена творогом доверху, творог покры т пергаментом . У словия и сроки хране­
ния —  в соответствии с НД.

Смет ана  вы рабаты вается по действую щ ей НД с разной массовой долей жира. На 
хлебопекарны е предприятия сметана поступает в транспортной таре —  алю м иниевы х би­
донах. У словия и сроки хранения —  в соответствии с НД.

Сыры т верды е сычуж ные'. Советский, Ш вейцарский, А лтайский, Голландский круг­
лый и брусковы й, Костромской, Я рославский, Э стонский, Степной, У гличский, Л атви й ­
ский. Содерж ание ж ира в первы х четырех видах сы ров долж но быть не менее 50 % , в ос­
тальны х —  45 % в пересчете на сухое вещ ество, м ассовая доля влаги —  42—44 % , за  
исклю чением  У гличского (45 %) и Л атвийского (48 % ).

Сы ры поступаю т в дощ аты х ящ иках и деревянны х барабанах, каж дая единица сы ра 
заворачивается в оберточную  бумагу, пергамент или подпергамент. В каждый ящ ик или 
барабан помещ аю т сыры одного наименования, сорта и одной даты  выработки.

Х ранят сыры при тем пературе от 0 до 8 °С и относительной влаж ности воздуха 
80-85  % на стеллаж ах или упакованны ми в тару, улож енную  ш табелями на рейках, поддо­
нах. М еж ду стеллаж ными ш табелями проходы долж ны  бы ть ш ириной 0,5 м.

Х ранение сыра совм естно с пищ евы ми продуктам и со специфическими запахам и не 
допускается.

Сыр Российский —  тверды й сычуж ный сыр с м ассовой долей  ж ира 50 ±  1,6 %, вла­
ги —  не более 43 %. Российский сыр вы рабаты ваю т одного сорта. У паковка, хранение для 
Российского сыра те же, что для тверды х сы чуж ны х сыров.

2.2.9. П родукты  плодово -ягодны е

В хлебопечении использую т следую щ ие плодово-ягодны е продукты: повидло, д ж е­
мы, варенье и др., а такж е сухофрукты.

П овидло  вы рабаты ваю т из пю ре плодового, ягодного, ты квенного или их смесей, 
уваренное с сахаром или без сахара, с добавлением  или без добавления пищ евого пектина 
и пищ евых кислот. Ц вет повидла соответствует цвету плодов. Засахаривание повидла не 
допускается. Внеш ний вид —  однородная протертая м асса без семян, сем енны х гнезд, 
косточек и непротерты х кусочков кожицы . Д опускается наличие единичны х семян ягод 
в повидле, в состав которого входит пюре из земляники, еж евики, клю квы.
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Д ж ем ы  изготавливаю т из плодов, ягод, ды ни или тыквы, уваренных с сахаром, с до ­
бавлением или без добавления пищевого пектина, пищевых кислот и пряностей, стерилизо­
ванными или нестерилизованными. Джем —  желеобразная, мажущая масса непротертых пло­
дов и ягод, не растекаю щ аяся на горизонтальной поверхности. Допускается медленно расте­
каю щ аяся м асса для абрикосового, сливового, земляничного, ды нного, виш невого, клю к­
венного дж емов. Содержание сухих вещ еств в дж еме несколько выше, чем в повидле.

П овидло и дж емы  в зависим ости от показателей качества вы пускаю т вы сш им и 1-м 
сортом.

Повидло и джемы на хлебопекарные предприятия поступаю т в деревянных бочках 
или фанерных барабанах с полиэтиленовыми меш ками-вкладыш ами, в бочках из полиэти­
леновых материалов, а такж е в более мелкой расфасовке —  в металлических лакированных 
банках, в стеклянных банках, укупоренных металлическими лакированными крышками.

В аренье  —  продукт стерилизованны й или нестерилизованны й из плодов, ягод, лепе­
стков роз, грецких орехов и ды ни, сваренны х в сахарном  или сахарно-паточном  сиропе. 
В зависим ости  от показателей  качества варенье вы пускается экстра, вы сш его и 1-го сор ­
тов. На хлебопекарны е предприятия варенье поступает в такой  ж е таре, как повидло 
и дж емы .

Повидло, дж ем ы  и варенье хранят при тем пературе от 0 до 20 °С стерилизованны е, 
от 10 до 20 °С —  нестерилизованны е.

Срок хранения повидла со дня вы работки: стерилизованного —  24 мес.; нестерили- 
зованного в стеклянной и м еталлической таре —  12 мес.; нестерилизованного в бочках —  
9 мес.; нестерилизованного в ящ иках —  6 мес.; нестерилизованного, ф асованного в тару 
из терм опластичны х полим ерны х материалов, в алю миниевы е цельны е цилиндрические 
банки или алю м иниевы е тубы  с добавлением  сорбиновой кислоты , —  6 мес.; нестерилизо­
ванного, ф асованного в тару из терм опластичны х полимерны х материалов без добавления 
сорбиновой кислоты , —  3 мес.

Срок хранения дж ем ов и варенья со дня выработки: стерилизованною  —  24 мес.; не­
стерилизованного —  12 мес.; нестерилизованного, ф асованного в тару из терм опластич­
ных полимерны х м атериалов или в алю м иниевы е банки, —  6 мес.

Сухоф рукт ы. К сухоф руктам  относятся: виноград суш еный, фрукты  косточковы е су­
ш еные и ф рукты  семечковы е суш еные.

Суш ены й виноград в хлебопечении прим еняю т следую щ их сортов: киш миш  (сояги, 
сабза, бедона, ш игани), изю м светлы й и окраш енны й, авлон. В винограде суш еном не д о ­
пускаются: ягоды загнивш ие и пораженные амбарными вредителями, признаки спиртового 
брожения и плесени, насекомые, вредители хлебных запасов и их личинки, металлоприме- 
си, песок, ощ ущ аемый органолептически. Срок хранения —  12 мес. со дня выработки.

К суш ены м  косточковы м ф руктам  относятся: абрикосы , алыча, ж ердель, кизил, пер­
сики, сливы, череш ни. В зависим ости от показателей качества суш ены е косточковые 
фрукты  изготавливаю т следую щ их сортов: экстра, высш ий, первый и столовый.

К ф руктам  семечковы м  суш ены м  относятся: айва, груш и, яблоки и муш мула. В зави­
симости от показателей качества суш ены е семечковы е фрукты изготавливаю т следую щ их 
сортов: экстра, высш ий, первы й и столовый. С ухоф рукты  из дикорастущ его сырья оцени­
ваю т сортом столовым.
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П осле заводской обработки суш еные фрукты  поступаю т на хлебопекарны е предпри­
ятия в ящ иках фанерных, дощ аты х, из гофрированного картона, вы стланных пергаментом  
или подпергаментом , барабанах навивны х с вкладыш ем из полимерного материала.

Х ранят суш еные фрукты при тем пературе от 5 до 20 °С и относительной влаж ности 
воздуха не более 70 %  в помещ ениях, не зараж енны х вредителями хлебны х запасов. Срок 
хранения со дня выработки чернослива и суш еных слив высш его сорта—  6 мес., осталь­
ных сухофруктов —  12 мес.

2.2.10. Ядра орехов, арахис, семена масличны е

В хлебопекарном  производстве использую т: ядра орехов грецких, орехов ф ундука, 
м индаля сладкого, арахис и др., а такж е продукты , полученны е из ядер орехов, наприм ер 
кокосовую  струж ку. П рим еняю тся сем ен а  следую щ их м асличны х культур: кунж ута, 
м ака, льна.

Я дра орехов  грецких, фундука и сладкого миндаля поступают в ящ иках из фанеры или 
гофрированного картона. Ящ ики внутри выстилают пергаментом или парафинированной 
бумагой, на дно ящ ика и под кры ш ку проклады ваю т гоф рированны й картон для предохра­
нения ядер от ломки. Ядра ф ундука могут поступать в меш ках. В каж дом ящ ике долж ны  
находиться ядра одного товарного сорта. Ящ ики уклады ваю т на стеллаж и или доски  ш та­
белями вы сотой не более 8 рядов. Расстояние меж ду стеллаж ам и (доскам и) и стеной, 
а такж е м еж ду отдельными ш табелями —  не менее 0,7 м.

Я дра орехов хранят в сухих, чистых, вентилируем ы х помещ ениях, не им ею щ их по­
стороннего запаха и не зараж енны х вредителями хлебны х запасов.

Бобы арахиса  на предприятие поступаю т 1-го типа (длинноплодны й) и 2-го ти п а 
(короткоплодны й). В каж дом  типе допускается не более 15 % смеси бобов арахиса д ру ­
гого типа.

К окосовая ст руж ка  является импортным сырьем. П оказатели качества определяю т­
ся контрактными условиями поставки и долж ны  быть согласованы  с органами Г оссан­
эпиднадзора РФ и Госстандарта РФ.

К унж ут  в зависимости от цвета подразделяю т на типы: I —  белый или с кремовым 
оттенком; II —  ж елто-коричневы й или бурый разны х оттенков; III —  черный.

С емена кунж ута долж ны  бы ть негрею щ имися, в здоровом  состоянии, им еть цвет 
и запах свойственны е нормальны м семенам кунж ута (без затхлого, плесневелого и других 
посторонних запахов).

М ак м асличны й  бы вает трех  видов: голубой (голубовато-серы й и серо-голубой), бе­
лый (белый и ж елты й), буро-коричневы й (бурый и коричневы й). Сем ени одного вида 
должно бы ть не менее 85 %, иначе продукт назы вается смесью  видов. В хлебопекарном  
производстве в основном  прим еняю т первый тип мака —  голубой.

С ем ена м ака долж ны  бы ть непроросш им и, иметь цвет и запах свойственны е нор­
мальным сем енам  м ака (без затхлого , плесневелого  и других  посторонних запахов). Се­
мена мака упаковы ваю т в чисты е сухие м еш ки, не зараж енны е вредителям и хлебны х за­
пасов и не им ею щ ие посторонних запахов. М ак хранят в сухих, хорош о проветриваем ы х 
пом ещ ениях при тем пературе не вы ш е 25 °С и относительной влаж ности воздуха не бо­
лее 80 %.
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С емена льна . В хлебопечении М инистерством  здравоохранения (письмо 
№  143-4/48-8 от 23.04.91) разреш ается использовать ф арм акопейны е семена льна. О ргано­
лептические показатели ф арм акопейны х семян льна: сплю снуты е, яйцевидной формы , за­
остренные с одного конца и округленны е с другого семена длиной до 6 мм и толщ иной до 
3 мм; поверхность семян гладкая, блестящ ая; цвет —  от светло-ж елтого до тем но-корич­
невого; вкус —  слизисто-м асляны й; запах отсутствует. Ф изико-хим ические показатели 
ф арм акопейны х семян льна: влаж ность —  не выш е 13 % , золы  общ ей —  не более 6 %; 
других частей растения —  не более 1 % , органических примесей —  не более 0,5 % . С ем е­
на льна поступаю т в тканевы х или дж уто-кенаф ны х меш ках. С рок годности —  3 года.

2.2.11. Пищ евые кислоты

Из пищ евы х кислот в хлебопекарном  производстве наибольш ее применение находят 
лимонная, уксусная и аскорбиновая кислоты.

П ищ евую  лим онную  кислот у  вы пускаю т следую щ их сортов: экстра, вы сш ий и 1-й. 
Л имонная кислота представляет собой бесцветны е кристаллы  или белы й порош ок без 
комков. Д ля кислоты  1-го сорта допускается желтоватый оттенок, структура сы пучая и су­
хая, на ощ упь не липкая.

Л имонная кислота долж на вы пускаться только в герметически упакованном  виде: 
в пачках, меш ках, ящ иках из гоф рированного картона и других видах упаковки с м еш ка­
м и-вклады ш ами из полиэтиленовой пленки. Д опускается вы стилка гоф рированны х кар­
тонны х ящ иков подпергаментом , полностью  покры ваю щ им  всю  внутренню ю  поверхность 
тары  (вклю чая верх) без каких-либо зазоров или промеж утков.

Х ранят пищ евую  лимонную  кислоту в закры том помещ ении на деревянны х стелла­
жах или поддонах при относительной влаж ности воздуха не более 70 %. Гарантийны й 
срок хранения —  6 мес. со дня изготовления; при упаковке кислоты  в ящ ики из гоф рокар­
тона с внутренним  вкладыш ем из подпергам ента —  3 мес. со дня изготовления.

У ксусная кислот а  —  прозрачная, бесцветная, легковосплам еняю щ аяся ж идкость 
с резким  запахом , хорош о смеш иваем ая с водой. У ксусная кислота выпускается: хим иче­
ски чистая ледяная (х. ч.) с массовой долей уксусной кислоты  99,8 %; чистая для анализа 
(ч. д. а.) и химически чистая (х. ч.) с массовой долей кислоты 99,5 %. Н аходит такж е при­
менение уксус —  9% -ны й раствор уксусной кислоты.

На этикетках долж но быть указано «О гнеопасно», «Берегись ожога». П репарат хра­
нят в закрытой таре в холодны х, специально приспособленны х пом ещ ениях для хранения 
огнеопасны х вещ еств, защ ищ енны х от действия прямых солнечны х лучей и атм осф ерны х 
осадков.

А скорбиновая кислот а  представляет собой белый кристаллический порош ок без за­
паха, с кислым вкусом, легко растворим ы й в воде. На предприятия аскорбиновая кислота 
поступает в двойны х меш ках из полиэтиленовой пленки, внутренний меш ок завязы ваю т 
нитками, внеш ний —  завариваю т или заклеиваю т. М еш ки уклады ваю т в ж естяны е банки, 
укупориваю т кры ш ками путем закатки. М еж ду меш ками пом ещ аю т по два меш очка гра­
нулированного или кускового силикагеля. Х ранят аскорбиновую  кислоту в сухом, защ и­
щ енном от света месте, срок годности —  3 года.
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2.2.12. Химические разры хлители

Ам моний углекислы й пищ евой  представляет собой тверды е куски белого цвета разм е­
ром не более 10 см в наибольш ем линейном  измерении, с острым аммиачны м запахом, 
растворим в воде.

А м моний углекислы й поступает на предприятия в металлических, картонны х или 
навивных барабанах, с меш ками —  вклады ш ами из полиэтиленовой пленки. С наруж и по­
верхность барабанов окраш ивается эмалью . У глекислый аммоний хранят в упакованном  
виде в закры ты х помещ ениях, не допускается попадание прямых солнечны х лучей и его 
хранение вблизи нагревательных приборов. Срок хранения —  6 мес. со дня изготовления.

П ищ евая сода  —  натрий двууглекислы й —  представляет собой кристаллический по­
рош ок белого цвета, без запаха, с солоноваты м, слабощ елочны м вкусом. Натрий двуугле­
кислый вы пускается первым, вторым и третьим  сортом. Д вууглекислы й натрий на пред­
приятия поступает в четырех- или пятислойны х бумажны х меш ках или четы рехслойны х 
ламинированны х мешках. П репарат хранят в закрытых помещ ениях, обеспечиваю щ их за­
щ иту продукта от попадания атм осферны х осадков, срок хранения —  10 мес. со дня изго­
товления.

2.2.13. Пряности и ароматизаторы

В хлебопекарной промышленности применяю т следую щ ие виды пряностей: кориандр, 
тмин, анис, корицу, гвоздику, имбирь, перец красный и черный, мускат, ванилин и др.

К ориандр  п редставляет собой  вы суш енны е зрелы е плоды  однолетнего  растен и я  
C oriandrum  sativum  (из сем ейства зонтичны х). В зависим ости от назначения кориандр 
производят целы м  или м олоты м , цвет —  ж елтовато-коричневы й, вкус —  пряны й, аро­
матный.

Тмин —  вы суш енны е зрелые плоды двулетнего растения Carum  carvi L. (из сем ейст­
ва зонтичных). В зависимости от назначения тмин вы пускаю т целым или в м олотом  виде. 
Ц вет тм ина целого —  коричневый с буровато-зелены м  оттенком, молотого —  коричнева- 
то-бурый, вкус —  жгучий, горьковато-пряный.

Плоды аниса  долж ны  быть зрелы ми, в здоровом, негрею щ емся состоянии им еть зе­
леноваты й или желтовато-серый цвет и пряны й мятный запах.

К орица  представляет собой вы суш енную  кору коричного дерева C m nam om um  L. (из 
семейства лавровы х). В зависимости от назначения корицу производят в виде палочек, м о­
лотой или строганой. Ц вет всех видов —  коричневы й различны х оттенков, вкус —  сладко- 
вато-жгучий.

Гвоздика  представляет собой вы суш енны е цветочные почки тропического растения 
Suzugium  arom aticum  L. (из семейства миртовы х). В зависимости от назначения гвоздику 
производят целой или молотой. Ц вет целой и молотой гвоздики —  коричневы й разны х от­
тенков, вкус —  сильно жгучий.

К ардамон  представляет собой вы суш енны е зрелые плоды тропического растения 
Elettaria cardam onum  (из семейства имбирны х). В зависимости от назначения кардам он 
производят целым или молотым. Ц вет кардам она целого —  от светло-зеленого до бурого

острый.
или светло- }еленыи или светло-кремовы й, вкус —  пряны й,
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М ускат ны й орех  представляет собой вы суш енны е сем ена тропического дерева M yri- 
stica fragrans (из семейства мускатниковы х). В зависимости от назначения мускатны й орех 
производят целым или дробленым. Ц вет —  светло-коричневы й разны х оттенков, вкус —  
пряный, смолисты й, слабо жгучий.

И мбирь  представляет собой вы суш енны е очищ енны е корневищ а тропического рас­
тения Z ingiber officinalis (из семейства имбирны х). В зависим ости от назначения им бирь 
производят кусочкам и, молотым или строганы м . Ц вет имбиря кусочкам и корневищ  —  
светло-серы й, м олотого и строганого —  серовато-ж елты й, вкус —  ж гуче-пряны й.

П ерец красны й  молотый представляет собой вы суш енны е и изм ельченны е плоды од­
нолетнего растения C apsicum  armuum (из семейства пасленовы х), цвет —  от оранж евого 
до светло-коричневого с бурым оттенком. Красный молотый перец в зависим ости от сте­
пени ж гучести различаю т трех видов: ж гучий, средне ж гучий и слабо жгучий.

П ерец черный  и белый  представляет собой вы суш енны е плоды тропического расте­
ния Piper nigrum  (из семейства перцевых). В зависимости от назначения черны й и белы й 
перец производят целым (горош ком) или молотым. Ц вет целого перца черного —  черны й 
с коричневым оттенком, белого перца —  серовато-кремовы й различны х оттенков. Ц вет 
молотого перца черного —  тем но-серы й различны х оттенков, белого —  крем оваты й с се­
роватым оттенком. Вкус черного перца —  остро жгучий, белого —  средне жгучий.

П ерец душ ист ы й  представляет собой вы суш енны е плоды вечнозеленого дерева Pi- 
m enta officinalis L. (из семейства миртовы х). П ерец душ исты й вы пускаю т целым или м о­
лотым. Ц вет целого перца —  коричневы й разны х оттенков, м олотого —  серовато-корич­
невый, вкус —  остропряны й, жгучий.

Ш аф ран  представляет собой вы суш енны е ры льца цветков клубнелуковичного расте­
ния Crocus sativus L. (из семейства касатиковы х). Ц вет —  тем но-оранж евы й с переходом  
в нижней части в ж елты й, вкус —  пряно-горьковаты й, слегка терпкий. И спользуется в ка­
честве пряности и красителя.

П оступает ш афран в двойны х бумаж ны х меш ках, внеш ний пакет долж ен быть из бу­
маги меш очной, внутренний —  из пергамента; в м еталлических банках, которые пом ещ а­
ют в фанерны е или дощ аты е ящ ики; в пакетах из ком бинированны х или терм освариваю - 
щихся материалов, которы е пом ещ аю т в ящ ики из гоф рированного картона.

Х ранят ш афран в закрытых, чистых, сухих, хорош о проветриваемы х помещ ениях, не 
имею щ их постороннего запаха, при относительной влаж ности воздуха не более 75 % 
и тем пературе не вы ш е 20 °С. Срок хранения —  18 мес. с момента заготовки.

Ванилин  представляет собой кристаллический порош ок от белого до бледно-ж елтого 
цвета, получаю т его из гваякола и лигносульфонатов. О бладает сильным сладким запахом  
и жгучим вкусом. В анилин растворим в воде тем пературой до 80 °С в соотнош ении 1 20, 
в 95% -ном этиловом  спирте при слабом нагревании в соотнош ении 2 1.

У паковы ваю т ванилин в полиэтиленовы е меш ки, которы е вклады ваю т в м еталли­
ческие банки из белой ж ести. К ры ш ки банок закаты ваю т на закаточной м аш ине. Д оп ус­
кается упаковка ванилина в банки из белой жести без предварительной упаковки в поли­
этиленовы е м еш ки при вы стилании банок пергам ентом  или подпергам ентом . Д оп ускает­
ся по договорен н ости  с потребителем  уп аковк а  ванилина в бум аж ны е четы рехслой н ы е 
меш ки.
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Х ранят ванилин в хорош о проветриваемы х помещ ениях, не имею щ их постороннего 
запаха, защ ищ енны х от воздействия атмосферных осадков, с относительной влаж ностью  
воздуха не более 80 %  при температуре не выш е 25 °С.

В анильны й сахар представляет собой сахар-песок или сахарную  пудру, аром атизи­
рованны е ванилином или арованилоном. Цвет —  белый или слегка желтоватый, запах —  
явно вы раж енны й ванильны й, вкус —  сладкий с горьковатым привкусом , свойственны й 
ванилину. Содерж ание ванилина —  2,5 %. У паковывание и условия хранения такие же, 
что для ванилина.

П ряности на предприятия поступаю т массой от 100 г до 5 кг, упакованны е в пакеты  
из м еш очной бумаги с внутреннем пакетом из пергамента или подпергамента; в пакетах 
ком бинированны х на основе бумаги и термосвариваю щ ихся материалов или из ком бини­
рованны х полим ерны х м атериалов, разреш енны х М инздравом  РФ  для контакта с пи щ е­
вы ми продуктам и; в м еш ках бумаж ны х четы рехслойны х. П ачки и пакеты  упаковы ваю т 
в транспортную  тару —  ящ ики из гоф рированного картона, деревянны е, дощ аты е для 
продукции пищ евой промыш ленности. Д еревянны е и дощ атые ящ ики выстилаю тся внут­
ри бумагой.

П ряности хранят в сухих, чистых, хорош о вентилируемых помещ ениях, не зараж ен­
ных вредителям и хлебны х запасов при тем пературе не выше 20 °С и относительной влаж ­
ности воздуха не более 75 %.

2.2.14. Э ссенции ароматические пищ евые

Э ссенции ароматические пищ евые представляю т собой спирто-водны е растворы  на­
туральны х и синтетических душ исты х вещ еств, эфирны х масел, настоев или экстрактов 
натурального сырья.

В зависим ости от силы аромата, обусловленного составом и концентрацией ком по­
нентов, эссенции подразделяю т на одно-, двух- и четырехкратны е.

По внеш нем у виду эссенции представляю т собой прозрачны е жидкости. В эссенции 
«М ятная прилукская» допускается опалесценция, в «Какао» и «Ромовая четы рехкратная» 
и некоторы х других допускаю тся опалесценция и вы падение осадка при хранении.

Эссенции поступаю т в расфасованном виде в стеклянных банках, бутылках, некото­
рые —  в алю м иниевы х бочках. Банки долж ны  быть закрыты м еталлическим и кры ш кам и 
способом обкатки их на закаточной маш ине, бутылки —  укупорены  пробками из полиэти­
лена вы сокого давления с последую щ ей дополнительной укупоркой колпачками из алю ­
миниевой фольги или полиэтиленовой комбинированной пленки, бочки долж ны  бы ть гер­
метически закры ты  и опломбированы .

Эссенции долж ны  храниться в закры ты х, затемненны х помещ ениях при тем пературе 
не выше 25 °С, гарантийны й срок хранения —  6 мес. со дня изготовления.

2.2.15. Хлебопекарны е улучш ители

В хлебопекарной промы ш ленности могут использоваться одно- или м ногоком по­
нентные (ком плексны е) улучш ители.
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К одноком понентны м  улучш ителям , используемы м в России, относятся улучш ители 
окислительного действия, модиф ицированны й крахмал, ф ерм ентны е препараты , поверх- 
ностно-активные вещ ества.

В состав комплексны х улучш ителей обычно входят ф ерм ентны е препараты  различ­
ного действия, солодовые препараты , компоненты окислительного действия (аскорбино­
вая кислота, м одифицированны й крахмал и др.), ф ерм ентативно-активная соевая мука, 
фосф орнокислы е или сернокислы е соли калия, натрия, аммония и различного рода напол­
нители —  пш еничная мука, сухая клейковина, крахмал (картоф ельны й или кукурузны й), 
сахар или сахарная пудра и др.

Хлебопекарные улучш ители поставляю т в 3- или 5-слойных бумажны х мешках с вкла­
дыш ами из полиэтиленовой пленки или без них либо в другой таре, разреш енной М ин­
здравом РФ. У лучш ители хранят в сухих, вентилируем ы х помещ ениях при тем пературе 
до 20 °С; срок хранения —  до 12 мес. со дня их изготовления.

Более подробно хлебопекарные улучш ители рассм отрены  в главе 14.

2.2.16. П родукты  из какао-бобов

На хлебопекарны е предприятия поступаю т какао-порош ок и полуфабрикаты : какао- 
порош ок производственный, ш околадная масса, ш околадная глазурь.

К акао-порош ок  получаю т путем тонкого измельчения какао-ж мы ха. П орош ок дол­
жен содерж ать влаги не более 7,5 %, ж ира —  14-17 %.

Ф асую т какао-порош ок в потребительскую  тару и бумаж ны е пакеты , а такж е в паке­
ты из полимерны х материалов, разреш енны х М инздравом  РФ.

Какао-порош ок долж ен храниться в сухих, чистых, хорош о вентилируем ы х складах, 
не имею щ их постороннего запаха, не зараж енны х вредителями хлебны х запасов, при тем ­
пературе 18 ± 3 °С и относительной влаж ности воздуха не более 75 %.

Пакеты с какао-порош ком долж ны  быть улож ены на стеллаж и ш табелями. М еж ду 
ш табелями и стеной оставляю т проходы не менее 0,7 м. Расстояние от источников тепла, 
водопроводны х и канализационны х труб долж но быть не менее 1 м.

Срок хранения какао-порош ка: ф асованного в ж естяны е банки —  1 год, в другие 
виды тары  —  6 мес. со дня изготовления.

П олуф абрикат  какао-порош ок производст венны й  получаю т путем  изм ельчения ка- 
као-жмы ха с массовой долей влаги не более 7,5 % и массовой долей ж ира не более 12,0 %.

П оступает полуфабрикат в плотны х непропитанны х бумаж ны х меш ках с последую ­
щей упаковкой в мешки льно-дж уто-кенаф ны е, по согласованию  с потребителем  —  в дру­
гих видах тары.

У словия хранения полуфабриката какао-порош ка производственного те же, что у ка­
као-порош ка.

П олуф абрикат ы  ш околадная м асса  и ш околадная глазурь  представляю т собой про­
дукты переработки какао-бобов с сахаром , с добавлением  или без добавления различны х 
вкусовых и ароматических веществ.

В зависимости от рецептуры и способа обработки ш околадную  массу и ш околадную  
глазурь подразделяю т на ш околадную  массу обыкновенную  без добавлений и с добавле­
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ниям и, ш околадную  массу десертную  без добавлений и с добавлениями и ш околадную  
глазурь без добавлений и с добавлениями.

Ш околадную  м ассу и глазурь вы пускаю т в виде блоков, стружки, крош ки, а такж е 
в ж идком  виде.

Ш околадная м асса и глазурь поступаю т в ящ иках фанерных, дощ аты х или из гоф ри­
рованного  картона, вы стланны х внутри пергаментом  или подпергаментом , либо в пакетах 
из м атериалов, разреш енны х к применению  М инздравом РФ. По согласованию  с потреби­
телем  возм ож но использование других видов тары.

У словия хранения ш околадной массы и глазури те же, что у какао-порош ка. Срок 
хранения ш околадной массы и ш околадной глазури без добавлений —  6 мес., с добавле­
ниями —  3 мес.

2.2.17. Крахмалы

К рахм ал карт оф ельны й  вы рабаты ваю т четы рех сортов: экстра, высш ий, 1-й и 2-й.
К рахм ал кукурузны й  вы рабаты ваю т вы сш его, 1-го сортов и кукурузный ам илопекти­

новы й.
Н а хлебопекарны е предприятия крахмал поступает в двойны х меш ках, внутренний 

м еш ок —  новы й тканевы й или м ногослойны й бумаж ны й (не менее четы рех слоев) либо 
м еш ок-вклады ш  пленчаты й. В неш ний м еш ок —  тканевы й или льно-дж уто-лавсановы й. 
М еш ки долж ны  бы ть нормальной прочности, новые или меш ки не ниж е III категории. 
В озм ож но упаковы вание крахм ала в мягкий контейнер одноразового или м ногоразового 
использования с полиэтиленовы м  вкладыш ем.

В складах, где хранится крахмал, относительная влажность воздуха не долж на пре­
вы ш ать 75 %. Гарантийны й срок хранения крахм ала —  2 года со дня выработки.

2.2.18. С ы рье для диетических сортов хлебобулочны х изделий

Д ля диетических и проф илактических сортов хлебобулочных изделий использую тся 
следую щ ие виды сырья: отруби пш еничны е или диетические, клейковина сухая пш енич­
ная, яичны й белок, крахм ал кукурузны й, крахмал кукурузный набухаю щ ий, пш еничны е 
зароды ш евы е хлопья, крупка пш еничная дробленая, мука соевая дезодорированная, ме- 
тилцеллю лоза, ф осф атидны е концентраты  (источник лецитина), мука овсяная и др., а так­
же биологически активны е добавки —  препараты  бета-каротина, кальция в виде пищ евого 
м ела, йодсодерж ащ ие вещ ества и продукты , например порош ок из морской водоросли ла­
минарии, подсластители —  аспартам, СД-100, С Д -200 и др., витам инно-м инеральны е сме­
си и пр.

2.2.19. Импортное сы рье  для хлебобулочны х изделий

Зарубеж ны е ф ирм ы  поставляю т на российский ры нок различны е виды  основного 
и дополнительного  сы рья. Из основного  сы рья поступаю т главны м  образом  суш ены е 
дрож ж и, готовы е порош кообразны е смеси для различны х видов хлебобулочны х изделий; 
из дополнительного —  ж ировы е продукты , сухая клейковина, солодовые препараты , хле­
бопекарны е улучш ители и др.
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Готовы е порош кообразны е мучны е смеси поставляю т для приготовления специаль­
ных, в основном рж ано-пш еничны х и профилактических, сортов хлеба с добавлением  
ржаного солода, дроблены х зерновы х культур, семян различны х масличных культур —  
подсолнечника, кунжута, льна.

Н а основе солода вы рабаты ваю т светлую  солодовую  муку с разной активностью  
амилолитических ф ерментов, которую  использую т для приготовления хлеба, бисквитов, 
крекеров, основы для пиццы, тем ную  солодовую  муку —  для производства ряда сортов 
хлебобулочны х изделий. С олодовы е экстракты  и сиропы  использую т при производстве 
хлеба, готовых завтраков, пирож ны х, тортов.

М аргарины поступаю т под разны м и торговыми названиями, в т. ч. м аргарины  для 
выработки определенны х видов изделий: универсальный —  для изготовления хлебобулоч­
ных, сдобны х и мучны х кондитерских изделий; специальны й —  для слоеного бездрож ж е- 
вого или дрож ж евого теста; ф ритю рны е ж иры и др.

Для отделки сдобны х хлебобулочны х и кондитерских изделий использую т яичный 
порош ок, сухой белок и желток, разноцветны е сахарны е терм остойкие посыпки, глазури, 
гели, начинки фруктовые, помады, фруктовы е наполнители.

А ром атизаторы  поставляю т в ж идком виде (эссенции), а такж е в виде гом огенной 
эмульсии с добавлением  эфирны х масел и экстрактов. Эмульсии изготавливаю т с аром а­
том лимона, ванили, рома, горького миндаля и др. Н екоторы е ароматические основы  тер­
мостабильны и устойчивы при замораж ивании теста.

Х лебопекарны е улучш ители поступаю т на предприятия в порош кообразном  или пас­
тообразном  виде. В сопроводительны х документах к улучш ителю  долж ны  быть указаны: 
состав, расход и рекомендации по прим енению  (для вы работки каких изделий предназна­
чен данны й улучш итель), условия хранения.

При приемке лю бого сырья необходим о обращ ать внимание на сохранность упаков­
ки, дату изготовления и, соответственно, срок реализации или годности продукта.

При поставках лю бого вида продукта импортного производства поставщ ик долж ен 
сопровож дать каж дую  партию  сертиф икатом  соответствия (пищ евы е добавки  —  гигие­
ническим  заклю чением ), докум ентом  с указанием  основны х органолептических и ф изи­
ко-хим ических показателей, для ряда продуктов —  микробиологических характеристик, 
условий хранения, порядка подготовки сырья к производству и рекомендаций по его при­
менению .

Приемка импортного сырья допускается в видах тары , разреш енной М инздравом РФ.

2.3. ПОДГОТОВКА СЫРЬЯ К ПРОИЗВОДСТВУ

П одготовка сырья к производству долж на осущ ествляться согласно соответствую ­
щ ему разделу «С борника технологических инструкций для производства хлеба и хлебобу­
лочны х изделий», «И нструкции по предотвращ ению  попадания посторонних предметов 
в продукцию  хлебопекарного производства» и СанП иН  2.3.2.1078-2001. П одготовка но­
вых видов сырья долж на проводиться в соответствии с НД, которой предусм отрено ис­
пользование данного вида сырья.

П одготовку сырья к производству осущ ествляю т после предварительной очистки 
тары от поверхностны х загрязнений.
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М еш ки с сы рьем  перед опорож нением  очищ аю т с поверхности щ еткой и аккуратно 
вспары ваю т по ш ву, бидоны и банки с сырьем  зачищ аю т от поверхностны х загрязнений. 
С теклянны е банки и бутылки тщ ательно осматриваю т и отбираю т разбиты е и треснувш ие.

П осле вскры тия тары  сырье пересы паю т или переклады ваю т во внутрицеховую  м ар­
кированную  тару. Х ранение сырья в оборотной таре в производственны х помещ ениях за­
прещ ается. В производственны х цехах разреш ается хранение сгущ енного молока в завод­
ской упаковке.

М ука. При бестарном транспортировании и хранении муки санитарную  очистку бун­
керов склада бестарного хранения муки проводят в соответствии с «И нструкцией по сани­
тарной очистке бункеров склада бестарного хранения муки».

Вся мука, поступаю щ ая на производство, долж на быть просеяна через сита в соот­
ветствии Н Д  и пропущ ена через магнитны е уловители. М укопросеивательная систем а 
(трубы , просеиватели, коробки ш неков, силосы , гибкие ш неки и др.) долж на быть герм е­
тизирована. С огласно графику осмотра и очистки такую  мукопросеивательную  систему 
разбираю т, очищ аю т и одноврем енно проверяю т ее исправность. П одъемная сила м агнита 
долж на быть не менее 8 кг на 1 кг собственной массы магнита.

С ходы  с м агнитов уклады ваю т в пакет и сдаю т в лабораторию . Вы деление м еталло­
м агнитной прим еси и измерение ее размеров проводят по ГОСТ 20239-74. Результаты  
проверки и очистки мукопросеивательной системы долж ны  записы ваться в специальном  
журнале.

При тарном  хранении муку вы сы паю т из меш ка в просеиватель, далее она проходит 
магнитны е уловители.

Разреш ение на использование данной партии муки на пекарне дает заведую щ ий про­
изводством  или лицо, его заменяю щ ее.

Солод рж аной  ф ермент ированны й  и солод пивоваренны й ячм енны й  просеиваю т че­
рез проволочны е сита №  3,5—4,0 и пропускаю т через магнитны е уловители.

Д рож ж и. П рессованны е дрож ж и использую т в виде дрож ж евой суспензии, которую  
готовят при соотнош ении дрож ж ей и воды температурой 3 0 -35  °С от 1 3 до 1 4. Зам оро­
женны е дрож ж и оттаиваю т при тем пературе 4—6 °С постепенно в течение 18-24 ч, так  как 
бы строе оттаивание, например при ком натной температуре, сниж ает подъемную  силу.

При транспортировании и хранении прессованных дрож ж ей происходит естествен­
ная усуш ка дрож ж евой  массы, но количество дрож ж евы х клеток остается постоянны м. 
В этом случае при расчете количества дрож ж ей, предусмотренного рецептурой, необходи­
мо ум еньш ить их расход в соответствии со степенью  усуш ки.

Сухие инстантны е дрож ж и использую т в соотнош ении 1 3 - 1  6 к прессованны м  
в зависим ости от их подъемной силы и в соответствии с реком ендациями ф ирм ы -произво­
дителя. Сухие инстантны е (бы строразводимы е) дрожжи обы чно прим еняю т в сухом виде.

Соль на производство подаю т в сухом  или растворенном виде. Соль «Экстра» можно 
использовать в сухом  виде.

Солевой раствор (насы щ енны й) процеж иваю т через металлические сита с размером  
ячеек не более 1,5 мм.

С ахар-песок  на производство подаю т в сухом или растворенном  виде. С ахарны й рас­
твор процеж иваю т через металлические сита с размером ячеек не более 1,5 мм. Д озировку
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сахарного раствора проводят в зависим ости от его плотности, которую  целесообразно 
поддерж ивать постоянной, установленной на данном предприятии (примерно 1,2).

П ат оку  перед подачей в производство пропускаю т через сито с размером  ячеек не 
более 3 мм. П атока имеет относительно вы сокую  плотность, поэтому для лучш ей текуче­
сти (сниж ения вязкости) при транспортировании патоку подогреваю т до тем пературы  
42 ± 2 °С. Д опускается разведение патоки водой до получения раствора определенной 
плотности (в пределах 1,2).

М ед  перед  пуском  в п роизводство  пропускаю т через м еталли ческое сито  с р азм е­
ром ячеек  3 мм. Закри стал л и зовавш и й ся  м ед нагреваю т и д овод ят  до текуч ей  ко н си ­
стенции.

Зам енит ели сахара  использую т в растворенном  и проф ильтрованном  виде. Растворы 
интенсивных подсластителей на пекарне готовят технолог или бригадир.

Раст ит ельное м асло  перед поступлением  на производство пропускаю т через сито 
с размером ячеек не более 3 мм. Из бочек растительное масло с помощ ью  сиф она перели­
ваю т в производственную  емкость, при этом  такж е пропуская через сито.

С ледует обращ ать внимание на то, чтобы  при хранении растительное масло не нахо­
дилось на свету, иначе оно быстро прогоркает.

М асло сливочное, м аргарин , ж ивот ны е ж иры  после распаковы вания осм атриваю т 
и зачищ аю т поверхность.

М асло сливочное, маргарин, ж иры твердые используют в расплавленном виде. Для 
этого их помещ аю т в емкость с меш алкой и тепловой рубашкой. Перед подачей на произ­
водство жиры в расплавленном виде пропускаю т через сито с размером ячеек не более 3 мм. 
Допускается использование сливочного масла, маргарина и животных жиров в размягчен­
ном состоянии.

В настоящ ее время зарубеж ные ф ирмы  поставляю т тугоплавкий маргарин в пластах 
для изготовления слоены х изделий, которы й перед слоением  теста доводят до тем перату­
ры 18-20 °С.

Я йца  перед пуском в производство подвергаю т овоскопированию  и обработке. Для 
предотвращ ения попадания испорченны х яиц во всю яичную  массу реком ендуется разби­
вать и вы ливать в отдельную  посуду не более 5 яиц. После проверки этой яичной массы 
на запах и внеш ний вид ее переливаю т в производственную  тару.

П еред употреблением  яичную  м ассу процеж иваю т через луж еное м еталлическое 
или из нерж авею щ ей стали сито с ячейкам и  разм ером  3 -5  мм. Я ичную  массу хранят при 
тем пературе не вы ш е 6 °С не более 24 ч, хранение неохлаж денной яичной м ассы  не д о ­
пускается.

Зам орож енны й м еланж  перед подачей в производство предварительно оттаиваю т 
(дефростирую т) в ваннах с водой или специальны х камерах при тем пературе не выш е 
45 °С в течение 2 -3  ч, допускается размораж ивание при комнатной тем пературе более 
продолж ительное время, затем процеж иваю т через сито с размером ячеек не более 3 мм. 
Для лучш его процеж ивания его см еш иваю т с водой или цельным молоком в соотнош ении 
1 1. М еланж  повторно замораж ивать не разреш ается. Х ранение деф ростированного м е­
ланжа допускается не более 4 ч при ком натной температуре или в течение 24 ч в холо­
дильнике при тем пературе около 3 °С.
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С м азку из яиц  приготавливаю т взбиванием в однородную  массу ж елтков и белков 
с добавлением  воды. Для отдельных видов изделий на смазку употребляю т только желтки 
в см еси с небольш им количеством воды с целью  лучш его распределения смазки по по­
верхности изделий. Х ранение смазки из яиц —  не более 8 ч в условиях цеха.

Я ичны й порош ок  перед употреблением  разводят в воде тем пературой 40—45 °С в со­
отнош ении 1 3 - 1  4 и вы держ иваю т 1-2 ч. П еред использованием  смесь необходим о 
пропустить через сито с размером ячеек не более 1 мм.

М олочны е продукт ы . М олоко коровье из автоцистерн или фляг перекачиваю т или 
переливаю т в производственны е маркированны е емкости, творог и см етану такж е пере­
клады ваю т в м аркированны е емкости.

М олоко сгущ енное, сухое молоко или сухую  пахту перед пуском в производство при 
необходим ости разводят водой: сгущ енны е продукты  —  в соотнош ении 1 2, сухие —  
1 10. Вода для разведения сгущ енного молока долж на иметь температуру около 30 °С, су­
хого молока, полученного на распылительной сушилке, —  20-35 °С, на барабанной суш ил­
ке —  80-85  °С. Высоковязкое сгущ енное молоко подогреваю т до температуры 3 0 -40  °С. 
П ахту (сы рье), молоко коровье разведенное сгущ енное и сухое процеж иваю т через сито с 
размером ячеек не более 1 мм.

П еред пуском  в производство охлаж денную  натуральную  м олочную  сы воротку пе­
рекачиваю т в производственны е ем кости, в которы х ее подогреваю т до тем пературы  
30—45 °С. Н еобходим о следить за кислотностью  и тем пературой молочной сы воротки, так 
как с повы ш ением  тем пературы  резко возрастает ее кислотность, а такж е за санитарны м  
состоянием  емкостей.

Сухую  м олочную  сы воротку разводят в воде тем пературой 4 0 -6 0  °С в соотнош ении 
1 2. Из приемного бака разведенную  сы воротку направляю т в расходную  емкость.

Все ком муникации, по которым проходит сы воротка, долж ны  быть изготовлены  из 
нерж авею щ ей стали или оргстекла, которые следует промы вать не реже 1 раза в сутки. 
Емкости для хранения сы воротки необходим о не реж е 1 раза в неделю  мыть теплой  водой 
(температурой 35—40 °С).

П лодово-ягодны е повидло, дж ем, начинку  пропускаю т через сита с разм ером  ячеек 
не более 3 мм. При использовании повидла или дж ем а при замесе теста возм ож но разведе­
ние их в воде.

И зюм и другие сухоф рукт ы  тщ ательно перебираю т, удаляю т веточки и посторонние 
примеси, затем пром ы ваю т на реш етах или в изю м ом оечной маш ине проточной водой 
тем пературой прим ерно 50 °С; цукаты  перебираю т.

Орехи очищ аю т от посторонних примесей на сортировочны х м аш инах или перебира­
ю т вручную  на столах, удаляя повреж денны е насекомы м и, заплесневелы е и недоброкаче­
ственные. О рехи использую т целыми, дроблены м и и измельченными при зам есе теста, 
в начинках и при отделке поверхностей изделий. Д ля улучш ения аромата и вкуса орехи 
обж ариваю т при тем пературе 120-140 °С до влаж ности 2 -3  %. О болочку ядер орехов уда­
ляю т следую щ им образом: арахис пом ещ аю т на несколько м инут в горячую  печь; ядра 
миндаля пом ещ аю т на 1 мин в кипящ ую  воду, затем  пром ы ваю т холодной водой и нем ед­
ленно подсуш иваю т при тем пературе 5 0 -70  °С.

М ак  просеиваю т через сито с размером  ячеек 1 ,5-2 ,0  мм.
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П ряност и  освобож даю т от посторонних прим есей, а некоторы е от оболочек. П осле 
изм ельчения пряности  просеиваю т через сито с ячейкам и разм ером  не более 2,5 мм. И з­
м ельчение реком ендуется вести порционно, так как при длительном  хранении и зм ель­
ченны х пряностей запах исчезает.

Ванилин  и арованилон  растворяю т в воде в соотнош ении 1 20 и 0,25 20 соответст­
венно, в спирте —  1 0,5 и 0,25 0,5 соответственно. Д опускается использование ванилина 
и арованилона в сухом виде.

А р о м а т и за т о р ы  (эссен ц и и  аром а т и чески е), кислот ы  и д ругие  п и щ евы е  д об авки  
д ол ж н ы  хран и ться  в завод ской  уп аковке с соответствую щ и м и  этикеткам и . П ер есы п а­
ние и переливание указанны х препаратов в другую  посуду для хранения не допускается. 
Растворы  аром атизаторов, красителей  готовят работники лаборатории предприятия, на 
пекарнях —  заведую щ ий производством  (или технолог) и передаю т на производство  
в ем костях, изготовленны х из м атериалов, которы е разреш ены  органам и Г оссанэпиднад- 
зора РФ для прим енения в пищ евой пром ы ш ленности . Н а ем костях с растворам и краси ­
телей и аром атизаторов долж ны  бы ть этикетки с наим енованием  и концентрацией  рас­
твора препарата.

А м м оний углекислы й  и нат рий двууглекислы й  в сыпучем  состоянии перед подачей 
в производство просеиваю т через сито с размером ячеек не более 2 мм, в растворенном  со­
стоянии —  процеж иваю т через сито с размером ячеек 0 ,5 -1 ,0  мм. Для получения раствора 
берут на 100 частей воды: аммония углекислого —  25 частей, натрия двууглекислого —  
10-25 частей.

Улучш ители  и подкисляю щ ие добавки  готовят к производству в соответствии с реко­
мендациями по применению  данного вида улучш ителя и добавки.

2.4. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТЕСТА

2.4.1. П олуф абрикаты  хлебопекарного  производства

Тесто —  полуф абрикат хлебопекарного производства, приготовленный путем  сме­
ш ивания муки, воды, другого сырья до получения однородной вязко-упруго-пластичной 
массы.

Опара —  полуфабрикат хлебопекарного производства, приготовленный из части муки, 
предусмотренной для приготовления теста, воды и всего количества дрожжей.

Закваска  —  непреры вно возобновляем ы й полуфабрикат хлебопекарного производст­
ва, который готовят из части спелой (вы брож енной) закваски предыдущ его приготовления 
и питательной смеси.

П итательную  смесь готовят обы чно из муки и воды. С оотнош ение муки и воды  в пи­
тательной смеси определяется влаж ностью  закваски. Влаж ность питательной смеси равна 
влаж ности закваски. К оличество питательной смеси, идущ ей на возобновление закваски, 
равно количеству закваски, отбираемой для замеса теста. В закваске одновременно раз­
множ аю тся дрож ж и и м езоф ильны е м олочнокислы е бактерии. П риготовление закваски 
ведется при тем пературе 2 8 -3 2  °С.

Для интенсификации брожения часть муки при приготовлении питательной смеси 
вносят в составе заварки.
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Заварка  представляет собой водно-м учную  см есь, в которой крахм ал находится 
в клейстеризованном  состоянии.

Н аибольш ее распространение получили следую щ ие виды заварок:
• неосахаренны е;
• осахаренны е;
• сброж енны е, или закваш енные.
Н еосахаренны е заварки готовят из 3 -1 0  %  муки от общ его ее количества в тесте при 

соотнош ении м уки и воды 1 2 ,5 -3 . Тем пература заваренной массы  долж на составлять 
при заваривании пш еничной сортовой муки не менее 6 3 -6 5  °С, пш еничной обойной му­
ки —  не м енее 70-73  °С. Заваренную  и тщ ательно пром еш анную  массу заварки сразу же 
после заваривания охлаж даю т примерно до 35 °С, после чего ее можно использовать при 
приготовлении опары или теста.

О сахаренны е заварки получаю т в результате амилолиза клейстеризованного крахм а­
ла муки. С тадия осахаривания заклю чается в вы держ ивании заварки в течение нескольких 
часов при тем пературе, оптимальной для ам илолитического расщ епления крахмала. Раз­
личаю т заварки самоосахариваю щ иеся, в которых амилолиз крахм ала вы зы вается дейст­
вием ам илолитических ф ерментов завариваем ой муки, и заварки, в которы е для ф орсиро­
вания ам илолиза вносится после заваривания ф ерм ентативно-активны й белы й солод или 
ам илолитические ферментны е препараты.

2.4.2. О сновны е стадии приготовления теста

П риготовление теста вклю чает в себя следую щ ие стадии:
• дозирование сырья;
• замес;
• брожение.
П риготовление теста на хлебопекарны х предприятиях ведут в соответствии с техно­

логическим  планом или технологической инструкцией и производственной рецептурой, 
разработанны ми для каж дого сорта хлебобулочны х изделий. Вы бор способа тестоприго- 
товления зависит от сорта муки, вида изделия и аппаратурно-технологической схем ы  про­
изводства. С пособы  приготовления теста, отличаю щ иеся от приведенны х в вы ш еуказан­
ных руководствах, приводятся в инструкциях, прилагаем ы х к Н Д на конкретны е виды 
продукции, или в другой НД.

С п о с о б ы  п р и г о т о в л е н и я  т е с т а

И зделия из рж аной муки и смеси ее с пш еничной приготавливаю т способам и, преду­
сматриваю щ ими прим енение заквасок (в качестве биологических разры хлителей теста), 
заварок (при вы работке заварных сортов хлеба), а такж е подкисляю щ их хлебопекарны х 
добавок (в порош кообразном , пастообразном  и ж идком  виде) в сочетании с хлебопекар­
ными дрож ж ами.

Ржаные закваски приготавливают густыми и жидкими, без применения и с применени­
ем заварки, а также концентрированными бездрожжевыми молочнокислыми (см. разд. 3.2).
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Д ля приготовления изделий из пш еничной муки использую т двухф азны е (опарные) 
и одноф азны е (безопарны й, ускоренны й с использованием  хлебопекарны х улучш ителей) 
способы.

На мини-пекарнях обычно готовят густы е опары влаж ностью  4 8 -5 0  % из 4 5 -55  %  от 
общ его количества муки, предназначенной для приготовления теста, и больш ие густые 
влаж ностью  4 1 -45  %  из 6 0 -7 0  %  муки.

М олочнокислы е закваски в производстве пш еничны х сортов изделий использую т 
для интенсиф икации брожения теста и улучш ения качества продукции, а такж е в качестве 
средств, предупреж даю щ их заболевание хлеба картоф ельной болезнью .

Закваски и ж идкие дрож ж и необходим о периодически обновлять. Режим обновления 
устан авл и ваю т в зависим ости  от ритм а работы  предприятия , уровня показателей  полу­
ф абрикатов : влаж ности , тем п ературы , кислотн ости , подъем ной  силы , о р ган ол еп ти че­
ской оценки  и др.

Для разры хления теста прим еняю т хлебопекарны е дрож ж и (прессованны е, суш еные, 
инстантны е), ж идкие дрож ж и, а такж е ж идкие дрож ж и в сочетании с прессованны м и и су­
ш еными дрож ж ами. Нормы расходования хлебопекарных и жидких дрожжей могут быть 
изменены по распоряжению  технолога в зависимости от их вида (прессованные или суш е­
ные), подъемной силы, хлебопекарных свойств муки и технологической схемы, принятой на 
производстве.

Более подробно способы приготовления теста для различны х групп хлебобулочных 
изделий рассм отрены  в соответствую щ их главах.

Д о з и р о в а н и е  с ы р ь я

Сы рье, используемое для замеш ивания полуфабрикатов, взвеш иваю т или отм ерива­
ют при помощ и соответствую щ их весовы х или дозирую щ их устройств. Для отвеш ивания 
сырья в сухом  виде использую т дозаторы  сыпучих компонентов, в растворенном —  доза­
торы  ж идких компонентов. На пекарнях в основном взвеш ивание сырья осущ ествляю т на 
напольны х весах и настольных весах среднего класса точности.

Ф актический расход сырья при приготовлении теста и полуфабрикатов долж ен соот­
ветствовать нормам, предусм отренны м  рецептурами и указаниями к рецептурам  по взаи­
мозам еняем ости дополнительного сы рья, приведенны ми в С борнике рецептур.

З а м е с

Д ля приготовления заквасок, опар, теста и других полуфабрикатов на пекарнях ис­
пользую т тестом есильны е маш ины периодического действия.

Производственные рецептуры рассчиты ваю т исходя из производительности печи и 
объема дежи и норм загрузки дежи.

Загрузка деж  свы ш е допустим ы х норм не рекомендуется.
П оследовательность загрузки сы рьем  тестом есильны х емкостей зависит от способа 

приготовления теста. П родолж ительность замеса теста зависит от типа тестом есильной 
маш ины и вида теста (рж аное, пш еничное и др.). Тесто долж но быть полностью  пром еш е­
но (не долж но быть комков, остатков неразмеш анной муки и другого сырья).
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Б р о ж е н и е  т е с т а

Д еж и с замеш енны м  тестом  пом ещ аю т в теплое место для брож ения. При длитель­
ном брож ении теста (более 90 мин) реком ендуется накрывать деж и, например плотной 
тканью  (двунитка, ф ильтровальная и др.), чтобы тесто не покры валось коркой. Д ля пре­
дотвращ ения заветривания теста в деж е его поверхность посы паю т мукой. При прим ене­
нии ускоренного способа тестоприготовления, предусматриваю щ его введение хлебопекар­
ных улучш ителей, отлеж ку теста после замеса осущ ествляю т в течение 10-20  мин при 
тем пературе производственного цеха.

Вы брож енное тесто поступает на разделку в порядке очередности его замеш ивания. 
После освобож дения деж  от теста внутренню ю  поверхность очищ аю т от остатков теста 
и см азы ваю т растительны м  маслом или другим ж ировы м  продуктом.

Д еж и, находящ иеся в бродильном отделении, долж ны  быть пронум ерованы .
Контроль за вы полнением  технологического процесса на пекарне осущ ествляет заве­

дую щ ий пекарней или технолог. О тветственны м  за вы полнение производственного граф и­
ка в тестоприготовительном  отделении является тестовод.

Готовность полуф абрикатов (опары, теста и др.) определяю т по кислотности в конце 
брож ения, а такж е по их органолептическим  свойствам  (объем, внеш ний вид, запах).

2.5. РАЗДЕЛКА ТЕСТА

Разделка теста —  деление теста на куски, округление тестовы х заготовок, предвари­
тельная расстойка, ф орм ование и окончательная расстойка тестовы х заготовок, посадка на 
под печи, надрезка и отделка тестовы х заготовок —  проводится вручную  или с прим ене­
нием специального оборудования. Ручная разделка, надрезка и отделка тестовы х загото­
вок осущ ествляется на столах с деревянны м  или м еталлическим  покры тием.

Д еление теста на куски проводят с таким  расчетом , чтобы м асса готового ш тучного 
хлеба соответствовала норме, установленной в пределах допустим ы х отклонений. М ассу 
тестовой заготовки для каж дого сорта хлеба определяю т, исходя из установленной массы 
готового изделия, с учетом  величины упека в печи и усуш ки при хранении.

М ассу тестовой заготовки  можно рассчитать по ф ормуле с учетом  величины  упека, 
усуш ки и массы  изделия:

M ^ l O O  + q + q  )
М  = ------------------------------,

100

где М\  —  средняя м асса осты вш его хлеба, т. е. хлеба  с допустим ы м  сроком  вы держ ки на 
предприятии в соответствии  с НД, г (устанавливаю т путем  взвеш ивания не м енее 10 из­
делий); qyn—  величина упека хлеба, %; qyc—  величина усуш ки хлеба, % ; 100 —  коэф ф и­
циент пересчета в грамм ы .

Величину упека (qyn) определяю т по формуле:
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где М 2 —  средняя масса тестовой заготовки перед посадкой в печь (устанавливаю т путем 
взвеш ивания не менее 10 тестовы х заготовок), г; М 3 —  средняя масса горячего хлеба, г 
(устанавливаю т путем взвеш ивания не менее 10 изделий); 100 —  коэф фициент пересчета 
в проценты .

В еличину усуш ки (qyc) определяю т по формуле:

М г - М ,

~М,ЯуС = ‘' ' \ ,  ' ‘ 100,
3

где А/3 —  средняя масса горячего хлеба, г (устанавливаю т взвеш иванием  не менее 10 изде­
лий); М\  —  средняя масса осты вш его хлеба, т. е. хлеба с допустимы м сроком вы держ ки на 
предприятии в соответствии с НД, г (устанавливаю т путем взвеш ивания не менее 10 изде­
лий); 100 —  коэф фициент пересчета в проценты.

В процессе разделки подовы х хлебобулочны х и мелкош тучны х, а такж е сдобны х из­
делий целесообразно предусм отреть предварительную  расстойку тестовы х заготовок по­
сле их округления. Предварительную  расстойку в зависимости от способа тестоприготовле- 
ния и вида изделий проводят в течение 5 -20  мин. Эта операция может быть осущ ествлена 
в ш кафу предварительной расстойки при 35 -38  °С, а такж е на разделочном столе. Раздел­
ку заготовок ведут в соответствии с рецептурой и технологической инструкцией на каж­
дый вид изделия.

О т массы  теста отрезаю т тестовы е заготовки заданной массы, взвеш ивая их на на­
стольны х весах.

П ри вы работке ф орм ового хлеба кускам  теста придаю т слегка продолговатую  ф ор­
му и у кл ад ы ваю т ш вом  вниз в ф орм ы , см азанны е растительны м  м аслом , специальны м и 
эм ул ьси ям и  или обработанны е полим ерны м и составам и , для последую щ их расстойки 
и вы печки.

П ри разделке вручную  теста из ржаной и пш еничной муки допускается использовать 
для обработки поверхностей растительное масло; из рж аной, помимо этого, —  воду.

О кончательную  расстойку тестовы х заготовок проводят в шкафах для расстойки. На 
некоторы х пекарнях окончательную  расстойку проводят в помещ ении цеха, при этом  фор­
мы или листы  с тестовыми заготовкам и помещ аю т в вагонетку. Вагонетки накры ваю т по­
лиэтиленовой  пленкой для предотвращ ения заветривания поверхности тестовы х загото­
вок. П ри проведении окончательной расстойки тестовы х заготовок как в ш кафах, так 
и в производственны х пом ещ ениях неж елательны  сквозняки.

П арам етры  паровоздуш ной среды  расстойны х камер устанавливаю т в зависимости 
от м ассы , влаж ности, рецептуры , ф ормы  тестовы х заготовок, способа тестоприготовления 
и др. О птимальны е условия окончательной расстойки: тем пература 36 -38  °С, относитель­
ная влаж ность воздуха 70 -75  %. Д ля изделий из дрож ж евого слоеного теста расстойку ве­
дут при тем пературе 25 -35  °С, чтобы  не вытекал жир.

П одовые изделия для расстойки укладываю т на листы, смазанные растительным мас­
лом; доски, посыпанные мукой или сухарной крош кой либо обтянутые матерчаты ми чех­
лами; в карманы  из ткани, закрепленны е на лю льках, в бамбуковы е или ивовые плетеные 
корзины  и др.
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Т естовы е заготовки кладут ш вом вверх, когда их перед посадкой в печь переворачи­
ваю т. Если тестовы е заготовки при посадке в печь не переворачиваю т, их уклады ваю т 
ш вом вниз.

Ф орм ы , листы  и противни, не им ею щ ие полимерного покры тия, перед заполнением  
тестом  очищ аю т и равном ерно см азы ваю т растительны м  маслом  или эмульсией. Расход 
масла или эмульсии для см азки зависит от вида смазочного м атериала, вида хлебобулоч­
ных изделий (ржаной, пш еничны й хлеб, баранки и др.), а такж е способа вы печки (в ф ор­
мах, на поду, листах и др.).

Н ормы расхода смазок утверж дает руководитель предприятия. О снованием  для раз­
работки норм  могут бы ть ориентировочны е нормы расхода подсолнечного масла, приве­
денны е в С борнике инструктивны х м атериалов, реком ендации фирм —  изготовителей 
смазок, а  такж е данные, полученны е по результатам  производственны х выпечек.

П ри склепы вании хлебопекарны х форм в кассеты  следует оставлять расстояние м еж ­
ду ф ормами не менее 5 мм для лучш его прогрева теста во время вы печки.

Н овы е формы, листы  и противни, не обработанны е полимерны м  покры тием, перед 
пуском  в производство подвергаю т специальной обработке (колеровке) с целью  облегче­
ния снятия и выемки хлеба. Колеровку растительны м  маслом  осущ ествляю т следую щ им  
образом: листы , противни, формы покры ваю т тонким равном ерны м  слоем  масла (масло не 
долж но стекать по стенкам  на дно ф ормы ) и пом ещ аю т в печь при тем пературе 250 °С на 
30 мин. П осле осты вания листы , противни, ф орм ы  заново покры ваю т тонким  слоем масла 
и опять прокаливаю т в печи при тех ж е параметрах. Это м ероприятие проводят триж ды . 
П оказателем  пригодности к эксплуатации полностью  отколерованны х листов, противней 
и форм является отсутствие липкости  рабочих поверхностей. Если ж е за три раза липкость 
не устранена, надо продолж ить колеровку до полного исчезновения липкости.

П осадку тестовы х заготовок в печь осущ ествляю т после их полной расстойки, кото­
рую  определяю т по ее продолж ительности  и органолептическим  признакам  (изделие за­
метно увеличивается в объем е и после легкого надавливания пальцем  м едленно приним а­
ет первоначальную  форму).

О тделку поверхности заготовок осущ ествляю т в соответствии с технологическим  
планом или технологической инструкцией на каждый вид продукции.

Н адрезку подового хлеба и булочны х изделий проводят тонким  остры м стальны м  
ножом, смоченны м  в воде или растительном  масле. При нанесении надрезов на поверх­
ность заготовок для батонов нарезны х нож держ ат под углом  70° к поверхности заготовок. 
Глубина надрезов регулируется в зависим ости от свойств теста и степени расстойки. Н ад­
резку тестовы х заготовок целесообразно осущ ествлять сразу перед  посадкой в печь.

Д опускается перед посадкой в печь опры скивание тестовы х заготовок м елкораспы ­
ленной струей воды.

Д ля получения глянцевитой и зарум яненной верхней корки тестовы е заготовки неко­
торы х булочны х и сдобны х изделий перед посадкой в печь см азы ваю т яичной смазкой, 
которую  готовят путем взбивания яиц (м еланж а) и воды. С м азку из яиц  готовят в количе­
стве, необходимом для работы  в течение 8 ч и менее.

П осыпку изделий (маком , кунж утом, сем енам и льна и другим и посы пкам и) осущ ест­
вляю т до или после расстойки тестовы х заготовок, при этом поверхность заготовки д олж ­
на быть достаточно увлаж нена или см азана яичной смазкой.
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Д ля придания глянца верхней корочке изделий возможно прим енение специальны х 
гелей, которы е наносят на изделия сразу после вы хода из печи. П риготовление гелей осу­
щ ествляю т по реком ендациям  фирм —  производителей гелей.

2.6. ВЫ П ЕЧКА ИЗДЕЛИЙ

В ы печка хлебобулочны х изделий на хлебозаводах осущ ествляется в тупиковы х и 
тоннельны х печах. На пекарнях использую т в основном ж арочны е ш кафы, печи ярусные 
(ш кафного типа) и ротационны е.

Вы печка изделий в ротационны х печах предусмотрена на вращ аю щ ихся или не вра­
щ аю щ ихся в процессе вы печки контейнерах. К онтейнеры уком плектованы  набором от­
дельны х или объединенны х в кассеты форм различного вида и вместимости, листами, 
плоскими противнями (без и с перфорацией), противнями с углублениями различной ш и­
рины и глубины.

Д ля определения количества тестовы х заготовок на лю льке или поду печи целесооб­
разно руководствоваться нормами раскладки изделий, установленными опытным путем 
или технологической инструкцией.

П осадка расстоявш ихся тестовы х заготовок на под печи или разм ещ ение на листах 
и противнях долж на проводиться с таким  расчетом , чтобы  не бы ло притисков (слипов) 
как боковы х, так и торцевы х, за исклю чением  видов изделий, у которы х притиски до­
пускаю тся НД.

Реж им  вы печки  определяется видом и массой изделия, способом  укладки тестовы х 
заготовок, конструкцией  печи. Режим пароувлаж нения зависит от вида изделий и конст­
рукции печи.

П родолж ительность и тем пературу вы печки каждого вида изделий устанавливаю т 
с учетом  конструктивны х особенностей печей, вида теста (ржаное, пш еничное) и массы 
заготовки в соответствии с технологическим  планом или технологической инструкцией. 
Следует учитывать, что приборы, регистрирую щ ие температуру среды пекарной камеры, 
указы ваю т тем пературу лиш ь в точке замера.

Ржаной ф ормовой хлеб вы пекаю т в неувлаж ненной пекарной камере. Рекомендуется 
перед вы емкой из печи поверхность хлеба опры скивать водой, что улучш ает внеш ний вид 
изделия и сниж ает усуш ку.

Х лебобулочны е изделия из пш еничной муки вы пекаю т при увлаж нении среды пе­
карной камеры . Изделия, смазанны е яичной смазкой, выпекаю т в неувлажненной пекар­
ной камере.

У становленны й реж им вы печки (раскладка, температура, продолж ительность) дол­
жен обеспечивать хорош ую  пропекаемость изделий и получение цвета корок, соответст­
вую щ его данном у виду.

Все печи долж ны  быть оснащ ены  термометрами или термопарами. С текла терм оиз­
м ерителей долж ны  бы ть чисты ми и градуировка на них ясно видна.

Готовность изделий определяю т по упеку, а такж е органолептически по состоянию  
мякиш а.
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2.7. У К Л А Д Ы В А Н И Е , Х Р А Н Е Н И Е  И Т Р А Н С П О Р Т И Р О В А Н И Е

Х леб и хлебобулочны е изделия укладываю т, хранят и транспортирую т в соответст­
вии с ГО С Т 8227-56.

Х ранение вы печенны х изделий до отпуска их в торговую  сеть является последней 
стадией процесса производства хлеба и осущ ествляется в остывочных отделениях пред­
приятий. В м естимость осты вочных отделений обычно рассчиты ваю т с учетом хранения 
сменной вы работки, а при работе в две смены —  с учетом полуторасменной работы.

В осты вочном  отделении осущ ествляется учет выработанной продукции, сортировка 
и органолептическая оценка. П еред отпуском продукции в торговую  сеть каждую  партию  
изделий подвергаю т обязательному просмотру бракером или лицом, уполномоченным ад­
министрацией.

П осле вы печки хлеб и хлебобулочные изделия помещ аю т для осты вания на кулера, 
контейнеры , тару-обрудование, полки или лотки, укладывание производят в один ряд на 
боковую  или нижню ю  корку. Для укладки изделий больш ой массы использую тся трех­
бортны е лотки с реш етчаты м  дном, а для мелкош тучны х булочных и сдобны х изделий —  
четы рехбортны е со сплош ным дном.

В настоящ ее врем я ш ироко прим еняю т пластм ассовы е лотки. Они достаточно л ег­
кие и хорош о поддаю тся санитарной обработке. Л отки с изделиям и пом ещ аю т на пере­
движ ны е вагонетки или контейнеры  закры того или откры того  типа, которы е по м ере 
н еоб ходи м ости  вручную  вы возят на погрузочную  площ адку. На некоторы х п ред п ри ­
ятиях лотки  устан авл и ваю т стопкам и  д руг  на друга  по 10-12  рядов в вы соту на специ­
альны е поддоны  вы сотой  от пола 30 см. С топки перевозят при помощ и тележ ек или 
электропогрузчиков.

О сты вш ие изделия уклады ваю т для хранения способами, приведенными в табл. 2.1. 
П равила укладки при хранении и транспортировании других видов хлебобулочны х изде­
лий приведены  в соответствую щ их разделах.

У клады вание навалом  хлеба и хлебобулочны х изделий при хранении и транспорти­
ровании не допускается.

Х леб и хлебобулочны е изделия уклады ваю т в хранилищ ах хлебопекарны х предпри­
ятий побригадно. При отправке в торговую  сеть каждая партия сопровож дается докум ен­
том с указанием  даты  и времени выемки изделий из печи.

Сроки хранения хлеба на предприятии исчисляю тся с момента вы хода хлеба из печи 
до момента доставки  хлеба в магазин.

Сроки хранения упакованны х изделий на предприятии исчисляю тся с момента упа­
ковывания.

В торговой  сети для упакованны х изделий устанавливается срок хранения (а не реа­
лизации), которы й составляет от 3 до 7 сут. в зависим ости от принятой технологии  изго­
товления и д об авок , используем ы х для сохранения качества хлебобулочны х изделий 
в упаковке.

Хлеб, хранивш ийся на предприятии или в магазине свыш е установленны х сроков, 
считается браком  и подлеж ит переработке в виде хлебной мочки или крошки.
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Таблица 2.1. С п о с о б ы  у к л а д к и  х л е б о б у л о ч н ы х  и зд е л и й

Наименование Вид тары и 
оборудования для 

хранения хлеба

Способ укладки

изделия при хранении при транспортировании

Формовой хлеб Лотки, этажерки 
или полки
Ящики или корзины

В один или два ряда на боковую 
или нижнюю корку 
В один ряд в вертикальном поло­
жении

В один ряд на боковую или
нижнюю корку
То же, что и при хранении

Подовый хлеб 
и хлебобулочные 
изделия (батоны, 
халы, булки и 
др.)

Лотки или этажерки

Полки, ящики или 
корзины

В один ряд на нижнюю корку или 
на боковую корку с уклоном к бо­
ковой стенке
В один ряд в вертикальном поло­
жении, а на полках — с уклоном 
к боковой или задней стенке 
Допускается укладывание на реб­
ро попарно, нижними корками 
друг к другу

То же, что и при хранении

Мелкоштучные Лотки, этажерки На нижнюю корку в 1-2 ряда, а из­ То же, что и при хранении, но
булочные изде­
лия массой до 
200  г включи­
тельно и сдобные 
изделия

или полки делия с отделкой на верхней кор­
ке — в 1 ряд

только на лотках

Примечания:
1. Допускается хранение и транспортирование хлеба и хлебобулочных изделий в контейнерах откры­

того или закрытого типа, в таре-оборудовании.
2. Хлеб и хлебобулочные изделия укладывают так, чтобы они не деформировались.
3. Допускается укладывание мелкоштучных изделий (без отделки) массой 50-70 г в ящики или лотки 

насыпью — не более 100 шг.

Х леб и хлебобулочны е изделия долж ны  храниться в специально отведенны х для это­
го помещ ениях, которые долж ны  быть:

• чисты ми, сухими, побеленны ми или окраш енными светлы ми красками либо обли­
цованны ми керамической плиткой;

• хорош о вентилируемыми;
• не зараж енны ми вредителями хлебны х запасов;
• без плесени на стенах и потолках;
• изолированны ми от источников сильного нагрева или охлаж дения и обеспеченны ­

ми возмож ностью  поддерж ания равномерной тем пературы  не ниже +6 °С;
• хорош о освещ енными.
П ом ещ ения для хранения хлеба и хлебобулочны х изделий долж ны  быть оборудова­

ны кулерами, контейнерами открытого или закрытого типа, тарой-оборудованием , или пе­
редвиж ны ми этаж ерками, или стационарны м и полками-стеллаж ами, или лотками.

Хлеб и хлебобулочны е изделия, улож енны е на полки-стеллаж и, не долж ны соприка­
саться со стенками помещ ения.
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Полки-стеллажи, лотки и ящ ики должны быть изготовлены из материалов, разреш ен­
ных Госсанэпиднадзором для контакта с горячими хлебобулочными изделиями (дерево, ме­
талл, полимерные материалы), с покрытием или без покрытия и иметь такие размеры и кон­
струкцию , чтобы хранящиеся хлеб и хлебобулочные изделия не деформировались.

В торговы х предприятиях для сохранения свежести хлеб и хлебобулочные изделия 
долж ны  быть закрыты тканям и или полимерны ми пленками, разреш енны ми Госсанэпид­
надзором.

П ом ещ ения для хранения хлеба и хлебобулочны х изделий долж ны  подвергаться ре­
монту с побелкой или окраской стен, потолков, оборудования, обновлением облицовки по 
мере необходимости.

П омещ ения долж ны  не реж е одного раза в год подвергаться дезинфекции. Д езинсек­
ция и дератизация долж ны  производится систематически.

П ри обнаруж ении зараж енности хлеба картофельной болезнью  необходимо немед­
ленно удалить зараж енный хлеб и произвести дезинфекцию  помещ ения, где он хранился; 
инвентарь и оборудование следует подвергнуть тщ ательной механической очистке с по­
следую щ ей дезинсекцией.

В помещ ениях, предназначенны х для хранения хлеба и хлебобулочны х изделий, не 
допускается держ ать товары  и продукты , которые могут передать хлебобулочным издели­
ям несвойственны й им запах.

Транспортирование хлеба и хлебобулочных изделий должно осущ ествляться в соот­
ветствии с правилами перевозки грузов, в специально оборудованных автомобилях или по­
возках, имею щ их кузов, разделенный на секции и оборудованный направляющ ими угольни­
ками для установки лотков с изделиями или устроенными внутри него полками, а такж е 
в автом обилях для перевозки контейнеров и тары -оборудования.

В исклю чительны х случаях  с разреш ения органов Госсанэпиднадзора допускается 
п еревозка неспециализированны м и автом обилям и и повозками при условии уклады ва­
ния изделий в лотки , ящ ики или корзины  с покры тием  чистым покры валом , а затем  бре­
зентом .

2.7.1. П роцессы  при хранении хлеба 

О с т ы в а н и е

Т ем пература корки хлеба на вы ходе из пекарной камеры составляет 180 °С, м якиш а 
9 7 -9 8  °С, а тем пература в помещ ении хлебохранилищ а —  18-25 °С. При хранении тем пе­
ратура хлеба бы стро сниж ается и приближ ается к температуре окруж аю щ ей среды уж е че­
рез 2 -3  ч. Под действием  градиента влажности происходит перемещение влаги из внутрен­
них слоев к поверхности хлеба. Влажность корки быстро увеличивается, достигая значения 
равновесной влаж ности для осты вш его хлеба (1 2 -1 4  %).

У с ы х а н и е

За счет значительной разности тем ператур между поверхностью  хлеба и окруж аю ­
щ его воздуха происходит интенсивное испарение влаги. У меньш ение массы  изделия за
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счет потери влаги в окруж аю щ ую  среду при хранении хлеба называется усуш кой (усы ха­
нием). П отери на усуш ку составляю т 3—4 %.

Чем больш е разность тем ператур меж ду хлебом и окруж аю щ им  воздухом, тем  ин­
тенсивнее идет испарение влаги и тем  больш е величина усуш ки. Д ля сниж ения усуш ки 
необходим о сократить продолж ительность периода осты вания хлеба.

Ч е р с т в е н и е

При хранении хлеба через 10-12 ч происходит ухудш ение его качества:
• м якиш  теряет эластичность, становится тверды м, крош ащ имся;
• корка теряет блеск и хрупкость, становится м ягкой, эластичной, морщ инистой;
• теряю тся вкус и аромат, характерны е для свежего хлеба.
При длительном  хранении хлеб приобретает вкус и запах леж алого хлеба.
И зм енения свойств корки обусловлены  изменением ее влажности.
Сниж ение интенсивности вкуса и аромата происходит в основном за счет улетучива­

ния ароматообразую щ их вещ еств и в результате их адсорбции крахмалом и белками хлеба.
Черствение хлеба обусловлено изменениями, происходящ ими в крахмале и белках 

хлеба при хранении. Ведущ ая роль в черствении отводится крахмалу, который составляет 
6 0 -70  % сухих вещ еств хлеба.

С ущ ествует множество теорий, объясняю щ их причины  черствения.
Структурными элементами крахмала являются амилоза и амилопектин. В процессе 

выпечки часть крахмальных зерен клейстеризуется. М олекулы амилозы переходят из клей- 
стеризованны х зерен крахм ала в окруж аю щ ую  их жидкую  среду, образуя вы сококонцен­
трированны й гель. В результате клейстеризации крахмал теряет упорядоченную  структу­
ру и переходит из стабильного кристаллического состояния в неустойчивое аморфное. Био­
полимеры муки (белки и крахмал), находясь в неустойчивом аморфном состоянии, облада­
ют способностью  к упорядочению  своей структуры В первый период хранения хлеба по­
сле вы печки молекулы амилозы  упорядочиваю тся за счет возникновения меж молекуляр- 
ных связей. Образуется сетчатая структура, составляющая основу геля, окружаю щ его крах­
мальные зерна. Этот процесс сопровождается укрупнением молекул, увеличением твердо­
сти и хрупкости материалов, снижением их эластичности и пластичности.

П ереход крахмала из аморф ного в кристаллическое состояние называется рет рогра­
дацией. Н еобходимо отметить, что структура кристаллического крахмала м якиш а хлеба 
сущ ественно отличается от структуры  кристаллического крахм ала в муке и тесте перед 
выпечкой.

У порядочивание структуры сопровож дается образованием  новы х меж молекулярны х 
связей. При этом плотность крахм ального геля повыш ается, зерна крахмала ум еньш аю тся 
в объем е, сж имаю тся. П роисходит старение крахмала, называемое сенерезисом. Сенерезис 
сопровож дается уплотнением  крахмального геля и вы делением  свободной влаги.

Белки, денатурированны е в процессе выпечки и составляю щ ие основу структуры м я­
киш а хлеба, такж е подверж ены  процессу старения. У становлено, что при черствении хле­
ба происходит частичная реденатурация белка. Однако изменение структуры белка проис­
ходит в 4—6 раз медленнее, чем у крахмала.
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С тарение полимеров мякиш а хлеба приводит к появлению воздушной прослойки меж­
ду пленками денатурированного белка и вкрапленными в него зернами крахмала. М якиш  
хлеба теряет пластичность, становится тверды м, крош ащ имся.

Д ля торм ож ения процесса черствения необходимо задержать ретроградацию  и ста­
рение (сенерезис) крахмала.

Н а скорость процесса черствения оказы ваю т влияние:
• влаж ность готового хлеба;
• свойства муки; 

добавки;
• способ приготовления теста;
• условия хранения хлеба.
Влаж ност ь м якиш а. У меньш ение влаж ности мякиш а ниже определенной критиче­

ской величины  позволяет предотвратить процессы , обусловливаю щ ие черствение. Так, 
благодаря пониж енной влаж ности мякиш а черствение в сухарях почти не происходит.

Вид и сорт м уки. С увеличением  вы хода в муке возрастает содерж ание пентозанов. 
П ентозаны  «обволакиваю т» молекулы  крахм ала и препятствую т ретроградации. П оэтому 
хлеб из ржаной муки и муки больш его вы хода черствеет медленно. С увеличением  коли­
чества клейковины  в муке возрастает способность хлеба сохранять свежесть.

В несение добавок. В несение в тесто вещ еств, повыш аю щ их гидрофильны е свойства 
мякиш а, зам едляет ретроградацию  крахмала. К таким вещ ествам относятся: патока, декст­
рины, сахароза, м альтоза, глю коза.

Ж ир, поверхностно-активные вещества (ПАВ) «маскируют» процесс черствения —  
способствую т улучш ению  физико-механических свойств мякиша хлеба, не замедляя струк­
турны х изменений крахмала и белка.

Зам едлению  черствения способствует добавление амилолитических ферментов. Гид- 
ролиз крахм ала под действием  амилаз ведет к накоплению  в тесте сахаров и декстринов. 
а -А м и л аза  способна сохранять активность и в м якиш е хлеба. В одорастворимы е полисаха­
риды, которы е образую тся при ее действии на крахмал мякиш а хлеба, не способны к рет­
роградации.

С пособ пригот овления т ест а. Для замедления черствения необходимо, чтобы белки 
и крахмал за время приготовления теста претерпели наиболее глубокие изменения. У вели­
чение длительности брож ения опары  и теста, прим енение жидких дрож ж ей, заварок, ж ид­
ких заквасок и опар способствует набуханию компонентов муки и тем самым замедляет 
черствение хлеба. С увеличением  количества муки в опаре протекают более глубокие изме­
нения в больш ей ее части. Чем больш е муки в опаре, тем большая часть крахмала и белка 
подвергается глубоким изменениям в течение более длительного времени.

Условия хранения. Самым надежным способом сохранения свежести хлеба является его 
замораживание при температуре от —30 до —40 °С и хранение при температуре от —18 до 
—20 °С. Процессы, обусловливаю щ ие черствение, практически не протекают при температу­
ре выше 60 °С и ниже —20 °С. Самая высокая скорость черствения —  при температуре от 0 
до - 2  °С.

Х ранение хлеба во влагонепроницаем ой упаковке, в условиях повы ш енной влаж но­
сти воздуха (в контейнере) практически не влияет на процесс ретроградации крахмала, но
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зам едляет потерю  влаги (усуш ку). Однако при этом способе сохранения свеж ести хлеба 
быстро повы ш ается влаж ность корки, она теряет хрупкость и твердость. Кроме того, воз­
растает опасность развития плесневых грибов в хлебе.

2.8. П Е Р Е Р А Б О Т К А  Б Р А К А

И зделия из пш еничной муки, идущ ие на переработку (брак, черствы й хлеб и др.), 
могут бы ть использованы  в виде мочки, сухарной или хлебной крош ки при вы работке 
продукции из пш еничной муки того ж е сорта или более низких сортов, а такж е из муки 
рж аной и ее смеси с пш еничной мукой.

И зделия из рж аной, смеси ржаной и пш еничной муки, идущ ие на переработку (брак, 
черствый хлеб и др.), м огут быть использованы в виде мочки, сухарной или хлебной 
крош ки при вы работке продукции из смеси ржаной и пш еничной муки тех же или более 
низких сортов, а такж е при вы работке ржаного хлеба.

Д опускаем ы е размеры  добавок хлеба-брака приведены в табл. 2.2.
Д ля переработки в виде мочки и крош ки используется только хлеб без постороннего 

запаха, признаков плесени и заболевания картофельной болезнью . Х леб-брак перерабаты ­
вается в течение 1 сут. после выпечки. П ереработка хлеба-брака и черствого хлеба, воз-

Таблица 2.2. Д о п у с к а е м ы й  р а з м е р  д о б а в к и  х л е б а -б р а к а  в  в и д е  м о ч к и , х л еб н о й  и л и  с у х а р н о й  к р о ш к и
п р и  п р и г о т о в л е н и и  т е с т а , %  о т  м а с с ы  м у к и

Вид изделия Хлеб в виде мочки Хлебная
крошка

Сухарная
крошка

Хлеб из ржаной обойной муки 10,0 5,0 3,0
Хлеб из муки ржаной обдирной и сеяной, ржа­
но-пшеничной, пшенично-ржаной и пшенич­
ной обойной, из смеси муки ржаной и пшенич­
ной сортовой, а также смеси муки пшеничной 
обойной и сортовой

5,0 3,0 2,0

Хлеб из пшеничной муки 2-го сорта 2,5 3,0 2,0

Хлеб из пшеничной муки 1-го сорта и смеси 
пшеничной муки 1-го и 2-го сортов

2,0 --- 1,5

Хлеб из пшеничной муки высшего сорта — — 1,0

Булочные изделия из пшеничной муки 2-го 
сорта

--- 3,0 2,0

Булочные, сдобные и бараночные изделия 
из пшеничной муки 1-го сорта

--- 2,0 1,5

Булочные, сдобные и бараночные изделия 
из пшеничной муки высшего сорта

--- 1,5 1,0

Сухарные изделия из пшеничной муки 1-го 
и 2 -го сорта

--- 5,0 2,0

Сухарные изделия из пшеничной муки высше­
го сорта

--- 3,0 1,5
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вращ енного из торговой  сети в теплы й период года с 1 мая по 1 октября (в Северо-Кавказ- 
ском регионе —  с 1 апреля по 1 октября), долж на осущ ествляться в виде:

• мочки или хлебной крош ки, подкисленны х пропионовокислой, мезофильной или 
кон ц ен три рован н ой  закваской  с кислотностью  16-22  град, в количестве  около 
20 % или уксусн ой  кислотой  до дости ж ен и я конечной кислотности  12-22  град.;

• сухарной крош ки, с проведением  суш ки хлеба при температуре не ниж е 80 °С.
П еред подачей в переработку хлебны й брак долж ен быть осмотрен. Грязный, заплес­

невелый, с признакам и картофельной болезни хлеб отбираю т и в переработку не допуска­
ют, горелы е корки обрезаю т.

Д ля приготовления мочки хлеб замачиваю т в воде и измельчаю т в маш инах или про­
тираю т через сито с размером ячеек до 5 мм. М очка не долж на иметь признаков порчи 
(почернение, появление плесени, кислого или затхлого запаха). При приготовлении мочки 
следует придерж иваться постоянного соотнош ения по массе хлеба и воды (в основном 
1 2), чтобы  обеспечить соблю дение производственной рецептуры. М очку добавляю т 
в опару или тесто. Д озировка мочки зависит от сорта муки и составляет от 2 до 10 % 
массы муки в тесте. Не разреш ается прим енять мочку в изделиях из муки вы сш его сорта.

П риготовление хлебной крош ки (из невы суш енны х изделий) осущ ествляю т дробле­
нием хлеба в м аш инах м олоткового или валкового типов; сухарную  крош ку готовят из вы­
суш енного хлеба с последую щ им  дроблением. Х лебную  и сухарную  крош ку перед пуском 
в производство пропускаю т через сетку с размером ячеек 3 -4  мм. Х лебную  или сухарную  
крош ку добавляю т в опару или тесто. При ускоренном  брожении теста целесообразно су­
харную  или хлебную  крош ку предварительно замочить в воде тем пературой не более 
30 °С или заварить водой тем пературой 8 0 -90  °С в соотнош ении «крош ка : вода» от 1 2 
до 1 3 с последую щ им  вы держ иванием  в течение 1-2,5 ч. Оптимальная влаж ность сухар­
ной крош ки 10 % , срок ее хранения —  25 дней. Х лебная крош ка мож ет использоваться 
для приготовления брикетированны х кондитерских изделий (глазированных и неглазиро- 
ванных), для получения экструзионны х продуктов, хлебны х чипсов.
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В ассортименте хлеба и хлебобулочны х изделий ш ироко представлены изделия из 
рж аной или смеси ржаной и пш еничной муки. Они традиционно пользую тся больш им  
спросом  у населения.

3.1. А С С О Р Т И М Е Н Т

К данной группе хлебобулочны х изделий относят достаточной больш ое количество 
наименований, ниж е приведены наиболее популярные, вы рабаты ваемы е по действую щ им  
стандартам:

• хлеб рж аной из обойной муки —  ржаной простой, рж аной заварной, ржаной М ос­
ковский; хлеб рж аной из обойной муки (85 % ) и муки пш еничной 2-го сорта 
(15 % ) —  Бородинский;

• хлеб рж аной из обдирной и сеяной муки. Из обдирной муки —  ржаной из обдир­
ной муки; из смеси ржаной обдирной и пш еничной муки —  Украинский, У краин­
ский новы й, О рловский, Л ю бительский, Российский. Из сеяной муки —  рж аной из 
сеяной муки, житный; из смеси ржаной сеяной и пш еничной —  М инский, Риж ­
ский, пеклеванны й «Виру», деликатесны й;
хлеб из ржаной и пш еничной муки. Хлеб ржано-пш еничны й, вы рабатываемы й из 
60 %  ржаной и 40 %  пш еничной обойной муки: рж ано-пш еничный простой, ржа- 
но-пш еничны й заварной, Д арницкий. Хлеб пш енично-рж аной —  из 60 % пш енич­
ной и 40 %  рж аной обойной муки: пш енично-рж аной простой, пш енично-рж аной 
заварной.

Кроме перечисленны х в эту группу входят хлеб Карельский из смеси муки рж аной 
сеяной (15 % ) и пш еничной 2-го сорта (85 % ), Столовый и Славянский из смеси муки рж а­
ной обдирной и муки пш еничной 2-го сорта (50 50) и (15 -30  85-70) соответственно, 
С толичны й из смеси ржаной обдирной муки (50 %) и пш еничной муки 1-го сорта (50 % )

Все эти виды хлеба вы рабаты ваю тся формовыми и подовы ми, упакованными и не­
упакованны ми.

3.2. О С О Б Е Н Н О С Т И  ТЕ Х Н О Л О ГИ И

С в о й с т в а  р ж а н о го  т е с т а

Рж аная мука отличается от пш еничной муки по своим хлебопекарным свойствам.
О собенности  рж аной муки заклю чаю тся в следую щ ем:
• в муке всегда находится активная а-ам илаза;
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крахмал ржаной муки клейстеризуется при более низкой температуре, чем пш е­
ничный (5 2 -5 7  °С); 
крахмал более «атакуем» амилазами;

• содерж ится больш е собственны х сахаров;
• содерж ится больш ое количество (2 -3  % ) вы соком олекулярны х пентозанов —  

слизей;
• значительная часть белков способна неограниченно набухать, переходя в коллоид­

ный раствор;
в тесте не образуется клейковинного каркаса.

О собенности  хлебопекарны х свойств рж аной муки обусловливаю т свойства ржаного 
теста и вы бор способов его приготовления.

С труктурно-м еханические свойства рж аного теста определяю тся тем, что в нем от­
сутствует губчаты й клейковинны й каркас. П оэтому ржаное тесто обладает высокой вязко­
стью, пластичностью , низкой упругостью . Важ ную  роль в формировании свойств рж аного 
теста играет ж идкая фаза. О снову ее составляет вязкий коллоидный раствор (золь) пепти- 
зированны х белковы х вещ еств. В этом золе распределены  слизи, декстрины, сахара, соли, 
а такж е тверды е частицы  крахм ала, набухш их белков, отрубей.

С оотнош ение ограниченно набухш их и пептизированны х белков влияет на структур­
но-м еханические свойства теста, в т. ч. и на его ф ормоудерж иваю щ ие свойства. При уве­
личении доли пептизированнны х белков ухудш ается ф ормоудерж иваю щ ая способность 
теста, повы ш ается его липкость, пластичность.

С пособность белков набухать и пептизироваться зависит от кислотности среды . 
У величение кислотности  среды  до  pH 4,2—4,4 повы ш ает способность белков ржи набу­
хать и пептизироваться. Д альнейш ее увеличение кислотности  ограничивает пептизацию  
белков ржи.

П овы ш ение кислотности сниж ает активность протеолитических и амилолитических 
ферментов. Частичная инактивация протеаз ограничивает ф ерментативное расщ епление 
белков, что улучш ает формо- и газоудерж иваю щ ую  способность теста.

Т ерм остабильность а -ам и л азы  зависит от кислотности среды. У величение кислотно­
сти сниж ает тем пературу инактивации « -ам илазы . Н акопление декстринов, образую щ ихся 
в результате гидролиза крахм ала а-ам илазой , ведет к получению хлеба с липким, заминаю ­
щимся мякиш ем. При низкой кислотности ржаного теста мякиш хлеба напоминает мякиш 
непропеченного хлеба или хлеба из муки, смолотой из проросш его зерна.

Таким  образом , увеличение кислотности рж аного теста препятствует чрезмерному 
набуханию  и пептизации белков, сниж ает активность а-ам и лазы  и тем пературу ее инакти­
вации, сниж ает активность протеаз.

П оэтом у для получения хлеба вы сокого качества рж аное тесто необходимо готовить 
при возм ож но вы сокой кислотности. Для рж ано-пш еничны х сортов хлеба конечная ки­
слотность теста составляет обы чно 8 -1 2  град., для рж аны х —  9-13  град. Конечная кислот­
ность теста зависит от кислотности м якиш а хлеба, которая реглам ентируется стандартами. 
Конечная кислотность теста приним ается на 1-2 градуса выш е кислотности м якиш а хле­
ба —  с учетом  потери части летучих кислот при выпечке.
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Питательная смесь д ля обеспечения интенсивного  кислотонакоп-
ления рж ан ое тесто  готовят на заквасках .

Закваску готовят путем  смеш ивания муки, во­
ды и части вы брож енной (спелой) закваски преды ду­
щего приготовления.

В процессе брож ения кислотность закваски 
возрастает. Когда кислотность закваски достигнет за­
данного значения, часть спелой закваски отбираю т 
и подаю т на замес теста. В оставш ую ся часть заква­

ски вносят питательную  смесь и замеш иваю т новую  порцию  закваски, т. е. проводят во­
зобновление закваски (омолож ение).

Через определенное время брож ения закваска восстанавливает свою  кислотность. 
После этого цикл ведения закваски повторяю т: часть закваски отбираю т на замес теста, 
а оставш ую ся часть использую т для возобновления закваски (рис. 3.1).

Б р о д и л ь н а я  м и к р о ф л о р а  р ж а н ы х  з а к в а с о к

В ржаных заквасках и тесте одновременно развиваются молочнокислые бактерии 
и дрожжи, причем молочнокислых бактерий в 60 -80  раз больше, чем дрожжей. Такое соот­
нош ение характерно как для спонтанно забродивш его теста, так и для теста, которое приго­
товлено на заквасках, выведенных на чистых культурах молочнокислых бактерий и дрож ­
жей. Основной бродильной микрофлорой заквасок являются молочнокислые бактерии.

М олочнокислы е бактерии (М КБ), специфические для ржаных заквасок и теста, отно­
сятся к двум  группам:

1. Гом оф ерм ент ат ивны е (ист инные) М К Б , образую щ ие в качестве основного про­
дукта м олочную  кислоту. Н аряду с молочной кислотой бактерии этой группы образую т 
незначительное количество летучих кислот (в основном уксусную ). С пособностью  газооб­
разования эти бактерии не обладаю т. В заквасках и тесте они играю т роль только кислото- 
образователей. В разры хлении теста не участвую т, так как не образую т газа.

2. Гет ероф ерм ент ат ивны е (неист инны е) М К Б  —  образую щ ие наряду с молочной 
кислотой значительное количество летучих кислот (уксусную  и др.), С О 2 и спирт. Тем пе­
ратурны й оптим ум  бактерий этой группы  леж ит в пределах 3 0 -35  °С. Эти бактерии в за­
квасках  и тесте являю тся не только кислотообразователям и, но и энергичны м и газообра- 
зователям и , играю щ им и  сущ ествен н ую  роль в разры хлении  рж аного  теста. О сновное 
коли ч ество  уксусной  кислоты  заквасок и теста образую т именно эти бактерии.

Н аряду с кислотообразую щ им и бакгериями этих двух групп в рж аны х заквасках 
и тесте всегда содерж ится известное количество бактерий других групп, такж е образую ­
щ их наряду с молочной кислотой значительное количество летучих кислот и газов (водо­
рода, азота и диоксида углерода). О днако эти бактерии, вносимые в закваски при освеж е­
нии и в тесто при его замесе с мукой, не являю тся специфичными для заквасок. При не­
преры вном  способе ведения заквасок они подавляю тся и вытесняю тся бактериями первых 
двух групп.

Д рож ж и в рж аны х заквасках встречаю тся даж е когда их не вносят. Это дрож ж и, по­
павш ие в закваску с мукой, водой или из воздуха и размнож ивш иеся в закваске, представ­
ляю щ ей благоприятную  питательную  среду. Д рож ж и в заквасках представлены следую ­

Закваска

Закваска  на во зоб н овлен и е

Закваска 
на замес теста

Рис. 3.1. Схема приготовления закваски



3.2. Особенности технологии 59

щ ими видами: Saccharom yces cerevisiae с оптим альной тем пературой ж изнедеятельности 
30 °С; S. m inor —  25 °С; дикие дрож ж и; заквасочны е дрож ж и (Р -14). О сновную  роль игра­
ют S. cerevisiae, адаптированны е к повы ш енной кислотности среды.

Н а развитие м икроф лоры  рж аны х заквасок и теста влияю т следую щ ие факторы.
1. Тем перат ура. О птимальной тем пературой является 2 5 -4 0  °С. П овыш ение тем пе­

ратуры  изм еняет соотнош ение м олочнокислы х бактерий и дрож ж ей. Чем выш е тем перату­
ра, тем м еньш е дрож ж ей  и тем  интенсивнее кислотонакопление в закваске. П овыш ение 
тем пературы  зам етно повы ш ает долю  м олочной кислоты  в общ ей кислотности теста. Это 
объясняется тем , что повы ш ение тем пературы  заквасок создает благоприятны е условия 
для ж изнедеятельности  истинны х м олочнокислы х бактерий.

В зависим ости от тем пературного оптим ум а М КБ подразделяю тся на мезофильные 
(температурны й оптим ум  2 0 -35  °С) и терм оф ильны е (температурны й оптимум 4 0 -55  °С).

С ущ ествует несколько классиф икаций кислотообразую щ их бактерий ржаных заква­
сок: по Селиберу, по К нудсену, по Ш пихеру и др. Ш пихер разделил М КБ ржаных заква­
сок на 8 групп: 4 группы  гом оф ерм ентативны х М КБ и 4 группы  гетероф ерм ентативны х 
М КБ (табл. 3.1).

Н аиболее часто в рж аны х заквасках  встречаю тся гом оф ерм ентативны е бактерии 
L. p lan tarum  и гетероф ерм ентативны е L. brevis.

2. С оот нош ение м олочной и уксусной  кислот  оказы вает влияние на вкус хлеба. Чем 
активнее гетероф ерм ентативны е бактерии, тем  больш е накапливается уксусной кислоты 
и тем  резче вы раж ен кислы й вкус хлеба.

Регулировать соотнош ение кислот в рж аны х полуф абрикатах рациональнее всего пу­
тем изменения технологических параметров:

Таблица 3.1. К л а с с и ф и к а ц и я  к и с л о т о о б р а з у ю щ и х  б а к т е р и й  р ж а н ы х  з а к в а с о к  (п о  Ш п и х е р у )

Группа Молочнокислые бактерии
Количество штаммов данной 
группы, % к общему числу 

выделенных
Температурный оптимум, °С

Гомоферментативные 
молочнокислые бактерии

54,0

1 L. delbrueckii 4,0 40-55

2 L. leichmannii 1,8 35-40

3 L. plantarum 41,1 30-35

4 L. casli

Гетероферментативные 
молочнокислые бактерии

7,1

46,0

35-40

5 L. brevis 24,8 30-35

6 L. fermenti 14,1 35-40

7 L. pastorianum 4,9 30-35

8 L. buchneri 2,2 30
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• изм енение влаж ности —  чем  м еньш е влаж ность закваски, тем  выш е скорость об­
щ его кислотонакопления и тем  больш е доля уксусной кислоты  в общ ей ки слот­
ности;

• изм енение температуры —  увеличение температуры закваски от 25 до 40 °С ф ор­
сирует кислотонакопление в заквасках и одновременно повы ш ает долю  молочной 
кислоты ;
внесение соли замедляет накапливание молочной кислоты.

3. Внесение в закваску дрож ж ей, особенно кислотоустойчивы х (например заквасоч­
ных Р-14), ф орсирует кислотонакопление и, наоборот, сниж ает долю  уксусной кислоты 
в общ ей кислотности.

4. Взаим ное влияние кислот ообразую щ их бакт ерий и дрож ж ей  в ржаных заквасках 
и тесте. В тесте наблю дается симбиоз дрож ж ей и М КБ. М олочная кислота и другие кисло­
ты  подавляю т микроорганизмы —  конкуренты дрожжей. Дрож жи в процессе ж изнедея­
тельности вы деляю т вещ ества, необходим ы е молочнокислым бактериям.

При культивировании заквасок, вы веденных спонтанно, в них через несколько дней 
ф ормируется микрофлора, прим ерно схожая по составу с микрофлорой заквасок, вы веден­
ных с пом ощ ью  чистых культур.

К оэф ф ициент размнож ения кислотообразую щ их бактерий сниж ается при их совм е­
стном культивировании с дрож ж ами, особенно при повы ш енны х температурах. С овм ест­
ная ж изнедеятельность бактерий и дрож ж ей целесообразна не в заквасках, в которы х важ ­
ную  роль играет размнож ение микроорганизмов, а в последней фазе —  в тесте, где их раз­
м нож ение не имеет практического значения.

5 .Д лит ельност ь брож ения. При длительном брожении специфические для рж аного 
теста бактерии почти полностью  вы тесняю т неспецифическую  микрофлору муки.

С п о с о б ы  п р и г о т о в л е н и я  р ж а н о го  т е с т а

Рж аное тесто, так же как и пш еничное, готовится непрерывным или периодическим 
способом , но обязательно с прим енением  заквасок.

Рж аны е закваски различаю тся влаж ностью , составом питательной смеси, способом 
приготовления.

О сновны е типы  ржаных заквасок:
• густы е —  влажностью  4 8 -5 0  %;
• «больш ие» густые;
• ж идкие —  влажностью  70 -85  %;
• ж идкие с использованием  заварки;
• ж идкие без использования заварки;
• концентрированны е молочнокислы е закваски (КМ КЗ).

С ущ ествую т технологии приготовления теста на менее густых заквасках влаж но­
стью  5 5 -6 0  %.

П риготовление закваски ведут по разводочному или производственному циклу.
Разводочны й цикл представляет собой постепенное увеличение массы и объем а чис­

тых культур бродильной м икрофлоры (М КБ и дрожжей) путем постадийного внесения пи­
тательной смеси.
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П о полном у разводочном у  циклу закваски  приготовляю т 1-2 раза в год по установ­
л ен н ом у  на каж дом  предприятии  граф ику или по м ере необходим ости  —  при ухудш ении 
подъем ной  силы , зам едлени и  кислотонакопления, изм енении вкуса, запаха и других д е­
ф ектов из-за вы нуж денны х простоев или наруш ений установленного  технологического  
реж им а.

Ч исты е культуры  использую тся ж идким и или в виде сухого лактобактерина только 
в разводочом  цикле.

П о мере разм нож ения бродильной м икрофлоры  количество питательной смеси воз­
растает. При накоплении достаточного количества закваски в разводочном цикле ее пода­
ю т на производство.

В производственном  цикле часть вы брож енной закваски отбираю т на замес теста, 
а оставш ую ся часть использую т для возобновления закваски. Возобновление осущ ествля­
ю т путем внесения в оставш ую ся часть вы брож енной закваски заданного количества пи­
тательной смеси. О бы чно количество питательной смеси равно количеству закваски, ото­
бранной на замес теста.

П ригот овление т ест а на густ ой закваске. Д анны й способ рекомендуется при при­
готовлении теста из рж аной обойной и обдирной муки, а такж е из смеси разных сортов 
рж аной и пш еничной муки.

Густая закваска долж на иметь влаж ность 4 8 -5 0  % , кислотность 13-16 град, из рж а­
ной обойной или 11 -14  град, из ржаной обдирной муки и подъем ную  силу «по ш арику» 
до 25 мин.

В разводочном  цикле ее готовят из муки, воды, чисты х культур заквасочны х дрож ­
ж ей и м олочнокислы х бактерий или закваски преж него приготовления с добавлением  
в I ф азе прессованны х дрож ж ей.

В производственном  цикле густую  закваску поддерж иваю т в активном состоянии 
путем  освеж ения по достиж ении требуем ой кислотности.

При замесе теста  с густой закваской вносят 25 -33  % муки с последую щ им вы браж и- 
ванием  в течение 7 5 -1 2 0  мин или 4 0 -6 0  %  м уки (на «больш ой» густой закваске) с сокра­
щ ением  продолж ительности  вы браж ивания до 3 0 -6 0  мин.

П ригот овление т ест а на ж идкой закваске без прим енения заварки (по униф ициро­
ванной Л енинградской схем е). Ж идкую  закваску готовят влаж ностью  69 -75  %  При дости­
жении кислотности 9 -1 3  град, отбираю т 50 %  спелой закваски на замес теста. К оставш ей­
ся части добавляю т эквивалентное количество питательной смеси из муки и воды для во­
зобновления закваски. П осле достиж ения заданной кислотности, примерно через 3 -5  ч, 
производят отбор очередной порции закваски с последую щ им  внесением питательной 
смеси. В тесто с закваской  вносят 2 5 -35  % муки от ее общ его количества в тесте.

П ригот овление т ест а на ж идкой закваске с заваркой (по Л енинградской схеме). 
Ж идкую  закваску готовят влаж ностью  8 0 -85  % . Через 3 -5  ч при достиж ении кислотности 
9 -1 2  град, отбираю т 50 % спелой закваски на замес теста. К оставш ейся части добавляю т 
эквивалентное количество питательной смеси, состоящ ей из осахаренной заварки, муки 
и воды. С одерж ание заварки  в питательной смеси —  2 0 -35  % от массы смеси.

П р и го т о влен и е  т ест а  на К М К З  (по Л е н и н гр а д с к о й  схем е). Р ек о м ен д у ется  для 
п ред п ри яти й , вы п у скаю щ и х  рж ан ой  хлеб  в 1 или 2 см ены  (при  длительны х переры вах  
в работе).
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В производственном цикле готовят КМ КЗ влажностью  6 0 -70  %. При достиж ении 
кислотности 18-24 град, отбираю т 90 % закваски. К оставш ейся массе добавляю т эквива­
лентное количество питательной смеси из муки и воды. Брожение КМ КЗ осущ ествляю т 
при 38-41 °С.

При 2-3-см енной  работе закваску отбираю т 1 раз в смену. При 1-сменной работе 
КМ КЗ освеж аю т 1 раз в сутки.

При замесе теста на КМ КЗ в него вносят дрож ж и. Д оля муки, вносимой с КМ К З, со­
ставляет 5 -15  %  от ее общ ей массы на приготовление теста. П родолж ительность брож е­
ния теста —  60-180  мин.

Тесто мож ет готовиться в две стадии (КМ КЗ -  тесто) или в три стадии (КМ КЗ -  опа­
ра -  тесто).

П ригот овление тест а для заварны х сорт ов хлеба. Известно, что в разнообразном  
ассортименте хлебобулочных изделий особое место по праву принадлеж ит заварным сор­
там хлеба. Н аиболее известны такие сорта, как М осковский, Бородинский, Рижский, Ка­
рельский и др., вы рабаты ваем ы е по государственны м  стандартам . В рецептуру наряду 
с мукой рж аной (обойной, обдирной, сеяной) и пш еничной (1-го или 2-го сорта) обяза­
тельно входят ржаной солод (ф ерм ентированны й или неф ерм ентированны й), природны е 
аром атизаторы  (тмин, кориандр, анис) и вкусовое сы рье (сахар, патока, изю м). Эти сорта 
им ею т вы сокие потребительские свойства (вкус, аромат, способность к зам едленном у 
черствению ) и пользую тся повы ш енны м  спросом у населения. Однако организация и на­
ращ ивание объемов их производства зачастую  сдерживаю тся из-за длительности и трудо­
емкости технологии и отсутствия специальной литературы , обобщ аю щ ей опы т работы 
предприятий.

Все сущ ествую щ ие и используемы е в промыш ленности традиционны е способы  при­
готовления теста для заварны х сортов хлеба можно разделить на трех- и четырехфазны е.

При трехфазном способе приготовления тесто замеш иваю т с использованием  осаха- 
ренной заварки и традиционной рж аной биологической закваски, чащ е густой.

При приготовлении теста в четы ре стадии сущ ествую щ ие способы можно классиф и­
цировать следую щ им образом:

опарный;
на закваш енной или сброж енной заварке;
с прим енением  терм оф ильной закваш енной заварки.
С ледует отм етить, что для подкисления теста, опары  или закваш енной заварки при 

вы работке заварны х сортов хлеба по традиционной технологии использую тся в основ­
ном только густы е закваски, поскольку из-за вы сокой влаж ности ж идких заквасок (с за­
варкой 8 0 -85  % , без заварки —  7 3 -7 5  %) и заварки (7 0 -7 4  %) не хватает воды  для приго­
товления теста.

О бщ ей стадией во всех способах приготовления теста для заварных сортов хлеба яв­
ляется стадия приготовления заварки.

П р и е м ы  к о н с е р в а ц и и  з а к в а с к и

Густ ую  закваску  при вы нуж денны х простоях или при организации вы работки рж а­
ных и рж ано-пш еничны х сортов в 1-2 смены с перерывами на выходные дни сохраняю т
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в активном  состоянии посредством  сокращ ения ее объема до минимум а и последую щ его 
накопления в соответствии с разработанны м  графиком.

Д ля сохранения закваски м ож но такж е охлаж дать ее до тем пературы  6 -1 0  °С или 
разж иж ать холодной водой.

Ж идкую  закваску  без заварки м ож но консервировать путем охлаж дения до тем пера­
туры  10 ± 5 °С или путем освеж ения двойной дозой питания с начальной температурой 
около 20 °С и последую щ его хранения при тем пературе 20-25  °С.

П ри консервации охлаж дением  50 %  вы брож енной в обы чны х условиях жидкой за­
кваски охлаж даю т до тем пературы  10 ± 5 °С и хранят при такой ж е тем пературе в ем ко­
стях с охлаж даю щ ей рубаш кой не более 24 ч. П осле консервации закваску реактивирую т 
подогревом  через водяную  рубаш ку, освеж аю т питательной смесью  в соотнош ении 1 1 
с начальной тем пературой  30 ± 2 °С, вы браж иваю т до кислотности 9 -13  град, (в зависим о­
сти от сорта муки) и расходую т на приготовление теста и воспроизводство закваски обы ч­
ным способом.

Х олодную  воду для заполнения водяной рубаш ки бродильны х чанов в зимнее время 
получаю т из водопровода, а в летнее —  из артезианской скваж ины  или непосредственно 
на предприятии с пом ощ ью  принудительного охлаж дения.

П одогрев закваски после консервации осущ ествляю т водой температурой 4 6 -5 0  °С, 
которую  использую т для приготовления питательной смеси и для обогрева бродильных 
чанов посредством  водяной рубаш ки.

С у х о й  л а к т о б а к т е р и н

Д ля приготовления заквасок в разводочном  цикле целесообразно использовать сухой 
лактобактерин, который представляет собой препарат обезвоженных чистых культур МКБ. 
Выпускается сухой лактобактерин для хлебопечения в виде таблеток массой 1 г (1 доза), 
содерж ащ их около 1 м лрд ж ивы х бактериальны х клеток. В сухом лактобактерине клетки 
М КБ находятся в состоянии анабиоза.

В зависим ости от назначения сухой лактобактерин вы пускается трех видов. В состав 
лакт обакт ерина для густ ы х заквасок  входят следую щ ие ш таммы молочнокислы х бакте­
рий: L. p lantarum  63; L. brevis 5; L. brevis 78. Л акт обакт ерин для ж идких заквасок  (в т. ч. 
К М К З) содерж ит: L. brevis 1; L. cosei 26; L. plantarum  30; L. ferm enti 34. Для т ерм оф иль­
ны х заквасок  (при закваш ивании заварки  при тем пературе 50 -52  °С. для получения ж ид­
ких дрож ж ей или заварны х сортов хлеба) прим еняю т лактобактерин, содерж ащ ий штамм 
L. delbrueckii 76.

П рим енение сухого лактобактерина упрощ ает вы ведение заквасок.
При вы ведении заквасок одну д озу  сухого лактобактерина разводят в 10 мл воды 

и вы держ иваю т 10 мин на водяной бане при тем пературе 40 °С для набухания бактериаль­
ных клеток. Затем  водную  суспензию  лактобактерина использую т для вы ведения заквасок 
по разводочному циклу.

Х ранят сухой лактобактерин при тем пературе 4 -6  °С в течение 12 мес.
Разработан и рассы лается сухой лактобактерин для хлебопечения С анкт-П етербург­

ским (Л енинградским) отделением  Н И И хлебопекарной промыш ленности.
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3.3. ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА

П р а в и л а  п р и е м к и  и  о т б о р  п р о б

Х леб из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки должен вырабатываться в соответ­
ствии с требованиям и стандартов, с соблю дением  санитарны х правил, рецептур и техно­
логических инструкций, утверж денны х в установленном порядке. П еред отправкой в тор­
говую сеть качество изделий на хлебопекарных предприятиях проверяется отделами техни­
ческого контроля и лабораториями. В торговом предприятии хлеб должен пройти проверку, 
вклю чаю щ ую  идентификацию  сопроводительны х документов, упаковки (если имеется) 
и маркировки, а такж е органолептическую оценку. Соответствие качества хлеба требованиям 
ГОСТ или ТУ по внешним признакам определяется выборочно путем осмотра всех изделий 
на 2-3 лотках, а при хранении на полках —  осмотром 10 %  изделий каждой полки. Результаты 
осмотра распространяются на всю партию изделий.

О тбор проб проводится в соответствии с ГОСТ 5667-65.
От партии ржаного хлеба, хлеба из смеси ржаной и пш еничной муки средню ю  пробу 

отбираю т путем выемки отдельных изделий из каж дых 10 лотков или с каждой полки 
в следую щ их количествах: при массе отдельного изделия от 1 до 3 кг —  0,2 %, но не м е­
нее 5 шт., при массе отдельного изделия менее 1 кг —  0,3 %, но не мене 10 шт.

От средней пробы в качестве лабораторны х образцов отбираю т типичны е образцы  
изделий в следую щ их количествах: при массе хлеба более 400 г —  1 шт., при массе от 400 
до 200 г —  не менее 2 шт.

П ри отправке образцов в испы тательную  лабораторию  для анализа их упаковы ваю т 
в бумагу, обвязы ваю т ш пагатом, запломбировы ваю т или опечатываю т. К каж дому образ­
цу приклады ваю тся ярлык с наименованием  изделия и акт отбора образцов, в котором  
указы ваю т наименование изделия, дату и место отбора проб, массу и номер партии, дату  и 
час выемки из печи или время начала и конца выпечки партии, кем отобраны образцы, на­
именование предприятия-изготовителя.

Д ля ржаного хлеба, а такж е хлеба из смеси ржаной и пш еничной муки установлены  
следую щ ие сроки проведения исследований: не ранее 3 и не позднее 48 ч с момента вы ем ­
ки изделий из печи.

О ц ен к а  к а ч е с т в а  у п а к о в к и  и  м а р к и р о в к и

Д ля индивидуальной упаковки хлеба использую т упаковочны е материалы, разре­
шенные органами Госсанэпиднадзора для упаковки пищ евых продуктов. Качество упаков­
ки и маркировки определяется визуально путем осмотра всех упаковочных единиц, ото­
бранных согласно ГОСТ 5667-65. Проверяется состояние упаковочного материала, целост­
ность упаковки, содержание надписей, яркость красок и соответствие этих показателей 
требованиям  технической документации на данный вид продукции. М аркировка долж на 
соответствовать требованиям действую щ их нормативных документов, положениям Зако­
на РФ «О защите прав потребителей», а с 1 июля 2005 г. —  требованиям ГОСТ 
Р 51074-2003 «Продукты пищ евые. И нф ормация для потребителя. Общ ие требования»

Д ля хлебобулочных изделий из ржаной и смеси ржаной и пш еничной муки ф асован­
ных и упакованны х ш тучных на маркировке долж на содерж аться следую щ ая информация:
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• наим енование продукта;
• наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая стра­

ну, и, при несовпадении с ю ридическим адресом , адрес(а) производств(а)) и орга­
низации в РФ, уполномоченной изготовителем  на принятие претензий от потреби­
телей  на ее территории (при наличии);

• товарны й знак изготовителя (при наличии);
• м асса нетто;
• пищ евая ценность;
• состав продукта;
• пищ евы е добавки , ароматизаторы , биологически активные добавки к пище, ингре­

диенты  продуктов нетрадиционного состава;
• содерж ание витаминов (для витаминизированных продуктов), клетчатки, пищевых 

волокон и других компонентов для специальны х продуктов с учетом их назначения; 
дата изготовления и дата упаковы вания;

• срок хранения;
• обозначение докум ента, в соответствии с которым изготовлен и может быть иден­

тиф ицирован  продукт;
• инф орм ация о подтверж дении соответствия.
Д ля хлебобулочны х изделий из ржаной и см еси рж аной и пш еничной муки неупако­

ванны х в инф орм ационном  листке, представленном  в торговом зале, долж на содержаться 
следую щ ая инф орм ация:

• наим енование продукта;
• наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая стра­

ну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)) и органи­
зации в Российской  Ф едерации, уполном оченной изготовителем на принятие пре­
тензий от потребителей  на ее территории (при наличии);

• м асса нетто;
• пищ евая ценность;
• состав продукта;
• пищ евы е добавки , ароматизаторы , биологически активные добавки к пищ е, ингре­

диенты  продуктов нетрадиционного состава;
• содержание витаминов (для витаминизированных продуктов), клетчатки, пищевых 

волокон и других компонентов для специальны х продуктов с учетом их назначения;
• час и дата  изготовления;
• срок реализации;
• обозначение докум ента, в соответствии с которы м  изготовлен и мож ет быть иден­

тиф ицирован продукт;
• инф орм ация о подтверж дении соответствия.

К о н т р о л ь  с р о к о в  в ы д е р ж к и

Х лебопекарны е предприятия обязаны поставлять в торговую  сеть хлебобулочны е из­
делия с вы держ кой после вы емки из печи в течение следую щ их сроков:

• хлеб из рж аной  обойной муки, рж ано-пш еничной и пш енично-рж аной обойной 
или рж аной обдирной муки без упаковки —  не более 14 ч;
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• хлеб из ржаной сеяной муки и смеси пш еничной и ржаной сортовой муки без упа­
ковки —  не более 10 ч;

• упакованны й хлеб —  не более 36 ч.
П ри приемке продукции в экспедиции хлебопекарного предприятия контроль сроков 

вы держ ки осущ ествляется путем проверки в паспорте каждой вагонетки отм еток о врем е­
ни выемки изделий из печи, а при приемке продукции на предприятиях торговли —  по то- 
варно-транспортной накладной, в которой хлебопекарным предприятием  указы вается вре­
мя вы хода изделий из печи.

С роки выдержки исчисляю тся с момента выемки изделий из печи до момента прием ­
ки продукции представителем торговой организации.

С рок реализации в розничной торговой сети с м омента выемки изделий из печи:
• хлеб из ржаной, рж ано-пш еничной обойной и рж аной обдирной муки —  36 ч;
• хлеб из пш енично-ржаной, ржаной сеяной муки и смеси пш еничной и рж аной сор­

товой муки —  24 ч;
• ржаной простой формовой ш тучный, консервированны й с применением тепловой 

ступенчатой стерилизации, в мягкой трехслойной упаковке, в коробках; рж аной 
простой формовой ш тучный, консервированны й спиртом -ректификатом , в мягкой 
трехслойной упаковке, в коробках —  6 мес.

Срок хранения упакованного хлеба из ржаной и смеси ржаной и пш еничной муки ус­
танавливается разработчиком нового вида продукции и утверж дается приемочной ком ис­
сией. С рок хранения упакованны х изделий долж ен быть приведен в рецептуре.

Реализация хлеба в розничной торговой сети долж на осущ ествляться при наличии 
инф ормации об энергетической ценности, содерж ании белка, ж ира и углеводов в 100 г 
хлеба. И нф ормация о пищ евой и энергетической ценности в виде инф ормационны х ли ст­
ков сообщ ается предприятием-изготовителем  предприятиям  торговли, которые доводят ее 
до потребителя.

К о н т р о л ь  м а с с ы  и з д е л и й

Х леб из ржаной и смеси рж аной и пш еничной муки долж ен вы рабаты ваться весовы м 
или ш тучным массой более 0,5 кг. Допускается по согласованию  с потребителем  вы раба­
ты вать хлеб из ржаной и смеси рж аной и пш еничной муки меньш ей массы. Х леб рж аной 
простой и ржано-пш еничный простой для длительного хранения, консервированны й спир­
том, вы пускается массой 1 кг.

О тклонения массы каждого ш тучного изделия и средней массы  10 ш тучных изделий 
в меньш ую  сторону в конце срока максимальной их вы держ ки на предприятии после вы ­
емки из печи не должны превы ш ать соответственно 3,0 и 2,5 %  от установленной массы 
одного ш тучного изделия. О тклонение массы изделия в больш ую  сторону от установлен­
ной м ассы  не ограничено.

О ц е н к а  п о к а з а т е л е й  к а ч е с т в а

М етоды испытаний вклю чаю т определение следую щ их показателей качества хлеба:
• органолептических —  ф орма, поверхность, цвет, состояние мякиш а, вкус, запах;
• физико-хим ических —  массовая доля влаги, кислотность, пористость, массовая 

доля сахара (для изделий, в рецептуру которых входит сахар).
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Таблица 3.2. О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а  х л еб а  р ж а н о г о , р ж а н о -п ш е н и ч н о г о
и п ш е н и ч н о -р ж а н о г о

Показатель Характеристика

Внешний вид:
форма Подового — соответствующая виду изделия, округлая, овальная или продолгова- 

то-овальная, не расплывчатая, без притисков; со слегка заостренными концами для 
Минского хлеба
Формового — соответствующая хлебной форме, в которой производилась выпечка, 
без боковых выплывов

поверхность Подового — без крупных подрывов, с глянцем у хлеба Минского и Рижского, шерохо­
ватая у остальных сортов хлеба; допускаются наколы, трещины, мучнистость верхней 
и нижней корок. Для пеклеванного хлеба «Виру» допускается по одному поперечному 
надрезу на обоих концах или наколы
Формового — без загрязнений, с глянцем у Бородинского хлеба, гладкая, без крупных 
трещин и подрывов у остальных видов хлеба; с наличием тмина или аниса у ржаного 
заварного хлеба, кориандра, тмина или аниса у Бородинского хлеба; допускается на­
личие шва от делителя-укладчика
Не допускается отслоение корки от мякиша в формовом и подовом хлебе

цвет Темно-коричневый для Бородинского хлеба, от светло-коричневого до темно-корич- 
невого для остальных видов хлеба. Без подгорелости

Состояние мякиша:
пропеченность Пропеченный, не липкий, не влажный на ощупь, эластичный. После легкого надавли­

вания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму. У заварного хлеба 
мякиш с небольшой липкостью

промес Без комочков и следов непромеса
пористость Развитая, без пустот и уплотнений. Для заварного хлеба мякиш немного уплотненный

Вкус Свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса. У столового, Под­
московного, Рижского и хлеба пеклеванного «Виру» слегка кисло-сладкий

Запах Свойственный данному виду изделия, без постороннего запаха. У ржаного заварного 
хлеба, Московского, Бородинского, Минского, Рижского, пеклеванного «Виру» — 
с легким ароматом тмина, аниса или кориандра

Примечания:
1. Крупными считаются трещины, проходящие через всю верхнюю корку в одном или нескольких 

направлениях и имеющие ширину более 1 см.
2. Крупными считаются подрывы, охватывающие всю длину одной из боковых сторон формового 

хлеба или более половины окружности подового хлеба и имеющие ширину более 1 см в формовом хлебе 
и более 2 см в подовом хлебе.

3. Допускается выпускать Минский хлеб округлой формы при выработке его на комплексно-механи- 
зированных линиях, оснащенных пересадчиками тестовых заготовок округлой формы.

И спытание продукции предусматривает использование нормативны х документов, рег­
ламентирую щ их требования к качеству и безопасности хлеба рж аного, рж ано-пш еничного 
и пш енично-рж аного, перечень которых дан в конце главы.

О рганолепт ическая оценка. О сновны м и органолептическим и показателями качества 
хлеба из рж аной и см еси рж аной и пш еничной муки являю тся внеш ний вид, состояние мя­
киш а, вкус и запах.
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Таблица 3.3. О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  х л еб а  р ж а н о г о  п р о с т о го  и р ж а н о -п ш е н и ч н о г о  п р о с т о го  
д л я  д л и т е л ь н о г о  х р а н е н и я , к о н с е р в и р о в а н н о г о  с п и р т о м

Показатель Характеристика

Внешний вид: 
поверхность

форма 
Состояние мякиша

Вкус и запах

Гладкая, без крупных трещин и подрывов, допускается морщинистость, 
трещины и подрывы шириной не более 0,5 см 
Правильная, боковые корки могут быть слегка вогнуты внутрь 
Плотный, крошащийся, достаточно легко режется ножом, допускаются 
небольшие трещины; более плотный в периферийных слоях 
Свойственные данному сорту хлеба после хранения, с привкусом и запа­
хом этилового спирта

П оказатели внеш него вида изделий —  форма, поверхность, окраска и толщ ина кор­
ки. Толщ ина корки рж ано-пш еничного простого и заварного, рж аного простого и заварно­
го, рж аного из муки обдирной и сеяной, Бородинского долж на быть не более 4 мм. У хле­
ба М инского и Рижского верхняя корка долж на быть тонкой, мягкой, нижняя корка —  
мягкой и мучнистой, толщ иной не более 3 мм.

Состояние м якиш а хлеба характеризуется его пропеченностью , промесом , пористо­
стью, эластичностью  и свежестью . При хорош их свойствах мякиш а достигается хорош ий 
вкус изделия. П ропеченные изделия обладаю т более ясно выраж енными вкусовы ми и аро­
матическими свойствами, легче и быстрее усваиваю тся, дольш е сохраняю тся в свежем 
виде и не портятся.

Вкус считается наиболее важным показателем качества хлебобулочных изделий. В за­
висимости от вида и сорта муки, рецептуры хлеба вкус может сущ ественно различаться.

Х леб из ржаной муки имеет сильный, выраж енный аромат по сравнению  с хлебом  из 
пш еничной муки. Зачастую  на запах хлеба из ржаной муки влияю т рецептурны е компо­
ненты, например Рижский заварной хлеб имеет легкий аромат тм ина или аниса.

О рганолептические показатели качества хлеба из ржаной и смеси рж аной и пш енич­
ной муки представлены в табл. 3.2.

Для хлеба ржаного простого и рж ано-пш еничного простого для длительного хране­
ния, консервированного спиртом , допускаю тся трещ ины  и подрывы ш ириной не более 
0,5 см; ф орма долж на быть правильной, не допускается клиновидная с разной высотой по 
длине хлеба; не допускается крупная пористость.

Таблица 3.4. О б щ и е  ф и з и к о -х и м и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а  х л еб а  из р ж а н о й , с м е с и  р ж а н о й
и п ш е н и ч н о й  м у к и  (п о  Г О С Т  28807-90)

Группа хлеба Массовая доля 
влаги, %, не более

Кислотность 
мякиша, град., 

не более

Пористость, %, 
не менее

Хлеб из ржаной обойной муки 46,0-53,0 8,0-13,0 44,0
Хлеб из ржаной обдирной муки 46,0-51,0 8 ,0- 12,0 44,0
Хлеб из ржаной сеяной муки 43,0-51,0 7,0-11,0 50,0
Хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки 41,0-53,0 5,5-12,0 46,0

Примечание. В хлебе, приготовленном на жидких дрожжах и жидких заквасках, допускается увели­
чение кислотности на 1 град.
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В конце гарантийного срока хранения хлеб ржаной простой и ржано-пш еничный 
простой для длительного хранения, консервированны й спиртом , по органолептическим 
показателям  долж ен соответствовать требованиям , указанным в табл. 3.3.

Конкретная характеристика органолептических показателей для каждого наименова­
ния хлеба долж на бы ть приведена в рецептуре.

Ф изико-хим ический анализ вклю чает определение массовой доли влаги, кислотно­
сти, пористости и м ассовой доли сахара для изделий, в рецептуру которых входит сахар.

М ассовая доля влаги —  этот показатель качества установлен для всех хлебобулоч­
ных изделий. При оптим альном  содерж ании влаги мякиш им еет хорош ую  консистенцию , 
изделия обладаю т лучш им и вкусовыми свойствам и, лучш е усваиваю тся организмом. С ни­
жение влаж ности на 1 %  от м аксим ального предела ум еньш ает вы ход хлеба из ржаной 
обойной и обдирной муки на 2 ,5 -3  %.

Ржаной простой хлеб имеет самую  больш ую  влажность среди различны х видов хле­
бобулочных изделий —  51 %.

П ористость характеризует степень разры хленности хлебобулочны х изделий. Х леб из 
рж аной и смеси рж аной и пш еничной муки им еет наименьш ую  пористость среди различ­
ных видов хлеба, что объясняется особенностям и хлебопекарны х свойств ржаной муки. 
Для сравнения: хлеб рж аной простой из обойной муки имеет пористость 45 %, хлеб пш е­
ничный из муки 2-го сорта —  6 2 -7 0  % .

О бщ ие ф изико-хим ические показатели  качества хлеба из рж аной, смеси рж аной 
и пш еничной м уки приведены  в табл. 3.4. В хлебе не допускаю тся посторонние вклю че­
ния, хруст от м инеральной примеси, признаки болезней хлеба и плесени.

Конкретны е значения ф изико-хим ических показателей для каж дого наименования 
хлеба долж ны  бы ть приведены  в рецептуре. Ф изико-хим ические показатели качества для 
некоторых наиболее распространенны х наим енований представлены в табл. 3.5.

Таблица 3.5. Ф и з и к о -х и м и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а  х л еб а  
и з  р ж а н о й , см еси  р ж а н о й  и п ш е н и ч н о й  м у к и  (п о  Г О С Т  2077-84)

Наименование изделия
Массовая доля 

влаги, %, 
не более

Кислотность 
мякиша, град., 

не более
Пористость, %, 

не менее

1 2 3 4

Хлеб ржаной простой:
подовый 51,0 12,0 45,0
формовой 51,0 12,0 48,0

Хлеб ржаной заварной формовой 51,0 11,0 46,0
Хлеб Бородинский:

подовый 46,0 10,0 46,0
формовой массой, кг:

0,5-0 ,8 46,0 10,0 48,0
0 ,8- 1,0 47,0 10,0 48,0

Хлеб ржаной Московский формовой 50,0 11,0 48,0
Хлеб ржано-пшеничный простой подовый 49,0 11,0 47,0
Хлеб ржано-пшеничный простой и заварной формовой 49,0 11,0 50,0
Хлеб пшенично-ржаной простой подовый 48,0 10,0 50,0
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Продолжение табл. 3.5

1 2 3 4

Хлеб пшенично-ржаной простой и заварной формовой 50,0 10,0 54,0

Хлеб ржаной из обдирной муки:
подовый 48,5 11,0 49,0
формовой 49,0 11,0 51,0

Хлеб житный:
подовый 48,0 11,0 49,0
формовой 49,0 11,0 51,0

Хлеб Украинский подовый с соотношением 
ржаной обдирной и пшеничной обойной муки, %:

80 : 20 49,0 10,0 52,0

70 : 30 49,0 10,0 52,0

6 0 :4 0 48,5 10,0 53,0

50 50 48,0 9,0 53,0

40 60 48,0 8,5 54,0

30: 70 48,0 8,0 55,0

20  : 80 48,0 7,5 56,0

Хлеб Украинский формовой с соотношением 
ржаной обдирной и пшеничной обойной муки, %:

80 20 50,0 10,0 54,0

70 : 30 50,0 10,0 54,0

6 0 :4 0 49,5 10,0 55,0

50 : 50 49,0 9,0 55,0

Хлеб Украинский новый подовый с соотношением 
ржаной обдирной и пшеничной 2-го сорта муки, %:

80 : 20 48,0 10,0 54,0

70 30 47,5 9,0 58,0

6 0 :4 0 47,0 8,0 59,0

50 50 47,0 8,0 60,0

Хлеб Украинский новый формовой с соотношением 
ржаной обдирной и пшеничной 2 -го сорта муки, %:

80 : 20 50,0 10,0 54,0

7 0 :3 0 49,0 9,0 58,0

6 0 :4 0 48,5 9,0 59,0

5 0 :5 0 48,5 8,0 60,0
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Окончание табл. 3.5

1 2 3 4

Хлеб Орловский: 
подовый 47,0 9,0 52,0

формовой 48,0 9,0 55,0

Хлеб Подмосковный формовой 48,0 9,0 55,0

Хлеб столовый:

подовый 47,0 9,0 60,0

формовой 48,0 9,0 62,0

Хлеб Славянский подовый с соотношением ржаной 
обдирной и пшеничной 2 -го сорта муки, %

15 85 46,0 7,0 56,0

30 70 47,0 8,0 55,0

Хлеб Славянский формовой с соотношением ржаной 
обдирной и пшеничной 2 -го сорта муки, %

15 : 85 47,0 7,0 58,0

30 70 48,0 8,0 57,0

Хлеб пеклеванный «Виру» 45,0 8,0 60,0

Хлеб ржаной из муки сеяной:

подовый 46,0 7,0 55,0

формовой 48,0 7,0 57,0

Хлеб Минский подовый 45,0 7,0 57,0

Хлеб Рижский подовый 44,5 7,0 58,0

Примечание. Для хлеба столового регламентируется массовая доля сахара в пересчете на сухое ве­
щество — 3,0 ± 1,0 %.

Таблица 3.6. Ф и з и к о -х и м и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а  х л е б а  р ж а н о г о  п р о с т о го  
и р ж а н о -п ш е н и ч н о г о  п р о с т о г о  д л я  д л и т е л ь н о г о  х р а н е н и я , к о н с е р в и р о в а н н о г о  с п и р т о м

Наименование
изделия Срок хранения, мес. Влажность мякиша, 

%, не более
Кислотность, град., 

не более
Пористость, %, 

не менее

Ржаной хлеб 4 47 14 45

6 46 14 45

Ржано-пшеничный 4 45 13 43
хлеб 6 44 13 43
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М ассовую  долю  сахара и ж ира в хлебе из рж аной и смеси рж аной и пш еничной муки 
определяю т по требованию  потребителей.

По ф изико-хим ическим  показателям  хлеб рж аной простой и рж ано-пш еничны й про­
стой для длительного хранения, консервированны й спиртом , в конце гарантийного срока 
хранения долж ен соответствовать требованиям , указанны м в табл. 3.6.

НОРМАТИВНЫЕ ДОКУМЕНТЫ

ГО СТ 28807-90. «Х леб из рж аной и смеси ржаной и пш еничной муки. О бщ ие технические 
условия»

ГО С Т 2077-84. «Х леб рж аной, рж ано-пш еничны й и пш енично-рж аной. Технические усло­
вия»

ГО С Т 5311-50. «Х леб К арельский. Технические условия»
ГО СТ 26982-86. «Х леб Л ю бительский. Технические условия»
ГО СТ 26983-86. «Х леб Д арницкий. Технические условия»
ГО СТ 26984-86. «Х леб Столичны й. Технические условия»
ГО С Т 26985-86. «Х леб Российский. Технические условия»
ГО С Т 26986-86. «Х леб Д еликатесны й. Технические условия»
ГО СТ 12267-66. «Х леб П олесский. Технические условия»
ГО С Т 12582-67. «Х леб рж аной простой и рж ано-пш еничны й простой для длительного 

хранения, консервированны й спиртом»
ГО СТ 12583-67. «Х леб рж аной простой для длительного хранения, консервированны й 

с прим енением  тепловой  ступенчатой стерилизации. Технические условия»
ГО С Т 13657-68. «Х леб рж аной и рж ано-пш еничны й краткосрочного хранения, консерви­

рованны й спиртом. Технические условия»
ГО С Т 8227-56. «Х леб и хлебобулочны е изделия. У клады вание, хранение и транспортиро­

вание»
ГО С Т 5667-65. «Х леб и хлебобулочны е изделия. П равила приемки, методы отбора образ­

цов, методы определения органолептических показателей и массы изделий»
ГО С Т 21094-75. «Х лебобулочны е изделия. М етоды определения влажности»
ГО СТ 5669-96. «Х лебобулочны е изделия. М етоды определения пористости»
ГО С Т 5670-96. «Х лебобулочны е изделия. М етоды определения кислотности»
ГО С Т 5672-68. «Х леб и хлебобулочны е изделия. М етоды определения массовой доли са­

хара»
ГО С Т 5698-51. «Х леб и хлебобулочны е изделия. М етоды определения массовой доли по­

варенной соли»
ГО С Т Р 51074-2003. «П родукты  пищ евы е. И нф орм ация для потребителя. О бщ ие требова­

ния» (вступает в силу с 01.07.2005)
«С ан и тарн ы е п рави ла  и норм ы . П род овольствен н ое  сы рье и пищ евы е продукты . Г и ­

ги ен и чески е  тр еб о ван и я  б езоп асн ости . П оказатели  пищ евой ценности» (С анП иН
2 .3 .2 .1078 -01 ), п. 1.4.4
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4.1. АССОРТИМЕНТ

К этой группе относятся: хлеб пш еничны й из муки обойной лю бой массы, хлеб пш е­
ничный из муки вы сш его, 1-го и 2-го сортов массой более 500 г и хлеб из смеси разных 
сортов пш еничной муки, т. е. все виды хлеба, вы рабаты ваемы е в соответствии с ГОСТ 
27842-88 и ГОСТ 26987-86 (табл. 4.1).

Таблица 4.1. Ассортимент хлеба из пшеничной муки

Наименование изделия Масса, кг

1 2

Хлеб пшеничный из обойной муки подовый и формовой весовой Не более 3,0
Хлеб пшеничный из обойной муки подовый штучный 0,7-1,0
Хлеб пшеничный из обойной муки формовой штучный 0,8-1,3
Хлеб Забайкальский формовой весовой Не более 2,0
Хлеб Забайкальский формовой и подовый штучный 0,7-1,0
Хлеб Степной формовой штучный 0,7-1,0
Хлеб Уральский формовой штучный 0,7-1,0
Арнаут Киевский подовый штучный 0,5-1,1
Хлеб Кишиневский подовый штучный 0,8
Хлеб Кишиневский формовой штучный 0,85
Матнакаш весовой Не более 2,5
Матнакаш штучный 0,5-1,5
Хлеб пшеничный из муки высшего, 1-го и 2-го сортов 
подовый и формовой весовой

Не более 3,0

Хлеб пшеничный из муки высшего, 1-го и 2-го сортов 
подовый и формовой штучный

0 ,5 -1 ,1

Паляница Украинская 0,75-1,0
Паляница Кировоградская 1,6
Калач Уральский подовый штучный 0,5-1,0
Хлеб Красносельский подовый весовой Не более 2,0
Хлеб Красносельский подовый штучный 0,8-0,9
Хлеб сладкий пшеничный формовой штучный 0,5-0,8
Хлеб Городской подовый штучный 0,5
Хлеб Городской формовой штучный 0,5-0,8
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Окончание табл. 4.1

1 2

Калач Саратовский штучный 0,75-1,6

Хлеб горчичный подовый штучный 0,5-0,8

Хлеб горчичный формовой штучный 0,5-1,0

Хлеб ситный с изюмом подовый весовой Не более 2,0

Хлеб ситный с изюмом подовый штучный 0,95-1,0

Хлеб ситный из муки пшеничной крупчатки подовый штучный 0,8; 1,0; 2,0

Хлеб ситный из муки пшеничной крупчатки формовой штучный 0,5; 1,0; 2,0

Булка Крестьянская подовая штучная 0,43-0,83
Хлеб Ромашка формовой штучный 0,4-1,0

Хлеб Раменский подовый штучный 0,3-0,5

Хлеб Раменский формовой штучный 0,5

Хлеб Домашний подовый штучный 0,4-0,8

Хлеб Дорожный в упаковке подовый штучный 0,4

Хлеб Дорожный в упаковке формовой штучный 0,7
Хлеб Гражданский подовый штучный 0,4; 0,5

Хлеб Гражданский формовой штучный 0,65; 0,7

Хлеб молочный подовый штучный 0,8

Хлеб молочный формовой штучный 0,4

Хлеб Белорусский подовый штучный 0,4

Хлеб Белорусский формовой штучный 0,7

Хлеб Полесский подовый штучный 0,4

Каравай Русский штучный 2,0

Каравай сувенирный штучный 2,0

4.2. ОСОБЕННОСТИ ТЕХНОЛОГИИ

В настоящ ее время в хлебопекарной пром ы ш ленности применяю т различны е спосо­
бы приготовления пш еничного теста, классиф икация которых приведена на рис. 4.1. Тра­
диционными являются опарный и безопарный способы.

При безопарном  способе  тесто готовят в одну фазу. Все сырье, предусм отренное ре­
цептурой, вносят при замесе теста. П родолж ительность брожения теста —  2 -4  ч.

При опорном  способе  тесто готовят в две фазы: приготовление опары и приготовле­
ние теста.

О пару готовят из части муки, предусм отренной для приготовления теста, воды и все­
го количества дрож ж ей. П родолж ительность брож ения опары 3^1 ч.

В вы брож енную  опару вносят оставш ееся количество муки, воды, соль и дополни­
тельное сы рье и зам еш иваю т тесто. П родолж ительность брожения теста —  0 ,5 -1 ,5  ч. При 
брож ении тесто из сортовой муки подвергается одной или двум обминкам.
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С П О С О Б Ы  П Р И Г О Т О В Л Е Н И Я  П Ш Е Н И Ч Н О Г О  Т Е С Т А

Многофазные

На большой 
густой опаре

-  На густой опаре

-  На жидкой опаре

На большой 
жидкой опаре

На жидкой диспер­
гированной фазе

На заквасках 
направленного 
культивирования 
микроорганизмов

На сухих композит­
ных смесях

Однофазные

Опарные На специальных 
полуфабрикатах Безопарный Ускоренный

На молочной 
сыворотке

С использованием
органических
кислот

С применением
комплексных
улучшителей

На полуфабрикатах 
из целого зерна

Рис. 4.1. Способы приготовления пшеничного теста

В зависимости от влаж ности опары и количества муки в ней различаю т опары:
• густ ы е (обычные, т радиционные) —  готовят из 4 5 -5 5  %  муки от ее общ его коли­

чества; влаж ность —  41 -45  %;
• больш ие густ ы е  —  готовят из 6 0 -7 0  %  муки от ее общ его количества; влаж ­

ность —  41—4 5 % ;
• ж идкие —  готовят из 25-35 % муки от ее общего количества; влажность —  68-72 %.
Иногда для улучш ения качества хлеба в опару вносят часть соли. Такие опары  назы ­

ваю т «солеными».
Как при безопарном, так и при опарном способе наряду с прессованными и суш еными 

дрожжами использую т жидкие закваски и жидкие дрожжи. Приготовление ж идких заквасок 
и жидких дрожжей осущ ествляется непосредственно на хлебопекарном предприятии.

П р и г о т о в л е н и е  п ш е н и ч н ы х  ж ид ких  з а к в а с о к

Ж идкими закваскам и принято называть непреры вно возобновляем ы е полуф абрика­
ты влаж ностью  6 5 -7 5  % , при приготовлении которы х в питательной среде при 2 8 -3 0  °С 
одновременно разм нож аю тся нетерм офильны е молочнокислы е бактерии и дрож ж и.

При приготовлении пш еничной закваски по схеме «Л енинградская-4» в производст­
венном цикле питательную  смесь готовят из осахаренной заварки (43 % ), воды (43 % ), 
муки (13,5 %). Д ля интенсиф икации деятельности  бродильной м икрофлоры в питатель­
ную смесь вносят м инеральны е соли (0,5 %).

Через 1 ,75-2 ,5  ч брож ения при 2 8 -3 0  °С производят отбор 25 %  готовой закваски на 
замес теста и пополняю т таким же количеством  питательной смеси и т. д.

В пш еничной закваске, приготовленной по этой схеме, содерж атся в активном со­
стоянии дрож ж евы е клетки и кислотообразую щ ие бактерии, вы ращ енны е при 2 8 -3 0  °С,
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т. е. в тем пературны х условиях, обы чны х для опары и теста. Такие закваски являю тся ак­
тивны м и возбудителям и  в тесте не только спиртового, но и кислотного  брож ения, что 
обусловливает их прим енение при приготовлении теста из муки пш еничной обойной 
и 2-го сорта.

О собенностью  джамбульской схемы выведения заквасок является использование чис­
тых культур дрож ж ей шести ш таммов, названных Д ж амбульскими. Чистые культуры М КБ 
не вносят. М олочнокислое брожение вызывается бактериями, внесенными с мукой.

П р и г о т о в л е н и е  ж ид ких  дрож ж ей

Ж идкие дрож ж и —  полуф абрикат хлебопекарного производства, который готовят 
путем разм нож ения хлебопекарны х дрож ж ей в предварительно закваш енной заварке.

В настоящ ее время под термином «жидкие дрожжи» принято понимать полуфабрикат, 
приготовляемы й по рациональной схеме, предлож енной А. И. О стровским. Эта схема пре­
дусм атривает на первой ст адии  сбраж ивание водно-мучной заварки при 4 8 -5 4  °С терм о­
фильными молочнокислыми бактериями. На второй стадии  сброженная заварка с высоким 
содержанием молочной кислоты, охлажденная до 28 -30  °С, уже в другой емкости использу­
ется в качестве питательной среды для размнож ения в ней дрож ж евы х клеток.

Ж идкие дрож ж и использую тся в отечественном хлебопечении в качестве биологиче­
ского разры хлителя при производстве хлеба из пш еничной муки, смеси пш еничной и рж а­
ной муки, полностью приготовляемого на жидких дрожжах или смеси их с прессованными 
дрожжами. Ж идкие дрожжи являю тся такж е одним из средств предупреждения картофель­
ной болезни хлеба.

П роцесс приготовления ж идких дрож ж ей вклю чаю т в себя разводочны й и производ­
ственный циклы.

Разводочный цикл. В разводочном  цикле происходит постепенное размнож ение 
чистых культур молочнокислы х бактерий и дрож ж ей. Чисты е культуры терм оф ильны х 
М КБ и дрож ж ей поступаю т на предприятия в ампулах или пробирках. Из пробирки чис­
тые культуры переносят в стерильную  питательную среду. Выращ ивание молочнокислых 
бактерий ведут при температуре 4 8 -5 2  °С, выращ ивание хлебопекарных (маточных) дрож ­
жей —  при тем пературе 28 -32  °С.

П итательной средой на первы х стадиях разводочного цикла является сусло, на по­
следую щ их стадиях —  осахаренная м учная заварка.

Производственный цикл. П осле накопления необходим ого количества закваш ен­
ной молочнокислы м и бактериями осахаренной заварки и м аточны х дрожжей их использу­
ю т для приготовления ж идких дрож ж ей в производственном цикле.

П роизводственны й цикл приготовления ж идких дрож ж ей состоит из следую щ их ста­
дий (рис. 4.2):

• приготовление осахаренной м учной заварки;
• закваш ивание заварки терм оф ильны м и молочнокислыми бактериями Д ельбрю ка;
• охлаж дение закваш енной заварки;
• вы ращ ивание дрож ж ей вида S. cerevisiae на закваш енной заварке (собственно при­

готовление ж идких дрож ж ей).
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Рис. 4.2. Производственный цикл ведения жидких дрожжей 

П роизводственны й цикл осущ ествляю т по двум вариантам:
• вариант 1 —  приготовление ж идких дрож ж ей на закваш енны х заварках без раз­

бавления водой; соотнош ение муки и воды в заварке —  1 4;
• вариант 2 —  приготовление ж идких дрож ж ей на закваш енных заварках с разбав­

лением  водой (холодной); соотнош ение муки и воды в заварке —  1 3.
Показатели качества ж идких дрожжей:
• влаж ность —  86—88 %;
• кислотность —  9 -1 0  град .;
• подъемная сила —  не более 30 мин.
Расход ж идких дрож ж ей в производстве зависит от сорта вы рабаты ваемого изделия 

и составляет (%  к массе муки в тесте):
• для хлеба из пш еничной муки 1-го сорта —  20 -25 ;
• из пш еничной муки 2-го сорта —  30-35 ;
• из муки пш еничной обойной —  35-40 .
При прим енении ж идких дрож ж ей или смеси ж идких и прессованны х допускается 

увеличение конечной кислотности опары и теста на 1 град.

П р и г о т о в л е н и е  п ш е н и ч н о г о  т е с т а  у с к о р е н н ы м и  с п о с о б а м и

И нтенсификация микробиологических, биохимических и коллоидных процессов в тес­
те достигается путем:

• применения усиленной механической обработки теста при замесе (интенсивны й 
замес);

• использования полуф абрикатов с активной бродильной м икрофлорой (КМ КЗ);
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• повы ш ения тем пературы  теста;
• увеличения дозировки дрож ж ей;
• применения хлебопекарны х улучш ителей —  интенсиф икаторов брож ения.
П реим ущ ества приготовления теста по ускоренны м  технологиям  заклю чаю тся в воз­

можности:
• приготавливать хлеб и хлебобулочны е изделия в течение 2 -2 ,5  ч;
• вы рабаты вать сорта хлеба, на которые предусм отрена повы ш енная влажность;
• экономить муку за счет сниж ения затрат сухих вещ еств при брожении;
• сокращ ать до м инимум а количество емкостей для брож ения теста и производст­

венны е площ ади;
• организовы вать работу предприятий  в о д н у -д в е  смены , с неполной рабочей  не­

делей.
П рименение ускоренны х способов приготовления теста целесообразно при произ­

водстве хлебобулочны х изделий из пш еничной муки вы сш его и 1-го сорта.
Ускоренный способ пригот овления т ест а с использованием  м олочной сы ворот ки. 

В несение м олочной сы воротки при замесе способствует увеличению  бродильной активно­
сти дрож ж ей за счет улучш ения азотистого питания, повы ш ению  кислотности теста сразу 
после замеса. Внесение сы воротки совм ещ аю т с интенсивны м  замесом  теста и увеличени­
ем дозировки дрож ж ей на 0 ,5 -1 ,0  %. При этом дозировку сахара можно ум еньш ить на 
0 ,5 -1 ,0  %. П родолж ительность брож ения теста —  4 0 -9 0  мин.

П ригот овление  т ест а на К М К З. К он ц ен три рован н ая  м олочнокислая  закваска  
(К М К З) —  полуф абрикат влаж ностью  6 3 -6 6  % с конечной кислотностью  14-18 град. 
В разводочном цикле для приготовления КМ КЗ использую т смесь чистых культур м олоч­
нокислы х бактерий в ж идком  виде или в виде сухого лактобактерина.

П осле накопления необходим ого количества производственной закваски часть ее от­
бираю т на замес теста. К оставш ейся части закваски добавляется питагельная среда из 
муки и воды. К ислотонакопление ведут при 32 -38  °С.

При достиж ении кислотности закваски 14-18 град, часть ее отбираю т на производст­
во. При работе предприятия в 3 смены отбор половины закваски производят один раз 
за смену. При работе в 2 смены  отбираю т 2 раза по 2/3 части закваски каждую  смену. О с­
тавш ую ся 1/3 часть использую т на возобновление. При отборе КМ КЗ один раз в сутки ко­
личество отбираемой закваски составляет 90 %.

О тобранную  из бродильного чана КМ КЗ перекачиваю т в расходную  емкость, откуда 
дозирую т на замес теста.

Готовая КМ КЗ сохраняет свои свойства без освеж ения в течение 24 ч. При более 
длительны х перерывах в работе ее тем пературу сниж аю т до 12-15 °С. На приготовление 
КМ КЗ расходуется 3 -5  % муки от ее общ его количества в тесте.

В тесто добавляю т 7 ,5 -12 ,5  %  КМ К З от массы муки в тесте. П родолж ительность 
брож ения теста —  4 0 -9 0  мин.

И спользование КМ КЗ интенсиф ицирует брож ение, ускоряет коллоидные процессы , 
препятствует развитию  картоф ельной болезни хлеба.
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П ригот овление т ест а по инт енсивной «холодной» т ехнологии. О собенностью  этого 
способа приготовления теста является то, что процесс брожения теста в массе исклю чен. 
С озревание теста происходит в сформованной тестовой заготовке при расстойке.

Сущ ность данного способа заключается в интенсификации микробиологических, кол­
лоидных и биохимических процессов, происходящ их при созревании теста, что достигает­
ся путем:

• применения усиленной механической обработки теста при замесе;
внесения при замесе хлебопекарных улучш ителей (в соответствии с рецептурой 
или дополнительно);

• снижения начальной температуры теста до 25 -28  °С;
• увеличения до 3 ,5 -6 ,0  %  количества прессованных дрож ж ей (возм ож на замена их 

на суш еные инстантны е дрож ж и в соответствии с нормами замены ).
Н орму расхода прессованны х дрож ж ей (от 3,5 до 6,0 % ) подбираю т в зависимости от 

их подъемной силы.
И нтенсивную  «холодную » технологию  использую т при вы работке хлеба, булочны х, 

сдобны х и диетических изделий из муки вы сш его и 1-го сортов.
П риготовление теста (тестовых заготовок) по интенсивной «холодной» технологии 

осущ ествляю т в следую щ ем порядке:
1) в деж у дозирую т все сырье в следую щ ей последовательности: вода, дрож ж и прес­

сованные, соль, сахар, мука, хлебопекарный улучш итель —  и начинаю т замеш ивать тесто 
тем пературой 2 5 -28  °С. Ж ир целесообразно вносить после первы х 2 -3  м инут замеса;

2) производят замес теста в тестом есильны х маш инах интенсивного действия в соот­
ветствии с реком ендациями, приведенны ми в паспорте на маш ину. Замес теста можно 
осущ ествлять и в обы чны х маш инах периодического действия (типа А 2-Х ТБ, Ш 2-Х Т2-И ), 
но с увеличением  длительности замеса до 15-18 мин;

3) после замеса тесто оставляю т для «отды ха» на 2 0 -3 0  мин в деж е или на разделоч­
ном столе при тем пературе рабочего помещ ения (стадия «отлеж ки» теста);

4) после отлеж ки тесто делят на куски требуемой массы, округляю т, оставляю т для 
предварительной расстойки на 10-20 мин в ш кафу для предварительной расстойки или на 
столе в условиях цеха, а затем ф ормую т тестовы е заготовки. Д еление, округление и ф ор­
мовку тестовы х заготовок осущ ествляю т с помощ ью  соответствую щ их маш ин или вруч­
ную. М ассу тестовой заготовки определяю т, исходя из установленной массы  готового из­
делия с учетом точности делителя (в соответствии с паспортны м и данны м и), величины  
упека в печи и усуш ки при хранении на данном предприятии;

5) сф орм ованны е тестовы е заготовки направляю т на окончательную  расстройку при 
тем пературе 3 8 -4 0  °С и относительной влаж ности воздуха 75-85  %. П родолж ительность 
окончательной расстойки при приготовлении теста по «холодной» технологии увеличива­
ется на 3 0 -5 0  %  по сравнению  с другими способами и мож ет составлять 6 0 -9 0  мин в зави­
симости от подъемной силы дрож ж ей;

6) вы печку тестовы х заготовок осущ ествляю т в соответствии с технологическим и 
инструкциями по приготовлению  данного изделия.

П ригот овление т ест а на ж идкой диспергированной ф азе  (Ж ДФ ). Ж Д Ф  —  полуф аб­
рикат, полученны й путем  диспергирования части муки (20 -30  % ), м олочной сы воротки



8 0 Глава 4. ХЛЕБ ИЗ ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

(10 -20  % ), воды и всего количества дрож ж ей, а такж е дополнительного сырья. Д озировку 
дрожжей увеличиваю т на 0,5 %. Д испергирование проводят в специальной маш ине. П ро­
долж ительность брож ения Ж ДФ  —  2 0 -4 0  мин. К вы брож енной Ж Д Ф  добавляю т солевой 
раствор, оставш ееся количество муки (8 0 -7 0  %) и замеш иваю т тесто. П родолж ительность 
брожения теста —  2 0 -4 0  мин.

П ригот овление тест а на ж идкой окислит ельной ф азе  (Ж О Ф ). П риготовление теста 
на Ж О Ф  предусм атривает использование в качестве окислителя ф ерм ент липоксигеназу 
соевой или гороховой муки.

4.3. ТО ВАРО ВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА

П р а в и л а  п р и е м к и  и  о т б о р  п р о б

Х леб из пш еничной муки долж ен вы рабаты ваться в соответствии с требованиям и 
стандартов, с соблю дением  санитарны х правил, рецептур и технологических инструкций, 
утверж денны х в установленном порядке. П еред отправкой в торговую  сеть качество изде­
лий на хлебопекарны х предприятиях проверяется отделами технического контроля и лабо­
раториями. В торговом предприятии хлеб должен пройти проверку, вклю чаю щ ую  иденти­
фикацию сопроводительных документов, упаковки (если имеется) и маркировки, а такж е 
органолептическую оценку. Соответствие качества хлеба требованиям стандартов или тех­
нических условий по внеш ним признакам  определяется выборочно путем  осмотра всех из­
делий на 2 -3  лотках, а при хранении на полках —  осмотром 10 % изделий каждой полки. 
Результаты осмотра распространяю тся на всю  партию  изделий.

О тбор проб проводится в соответствии с ГО СТ 5667-65.
О т партии хлеба из пш еничной муки средню ю  пробу отбираю т путем вы емки от­

дельных изделий из каждых 10 лотков или с каждой полки в следую щ их количествах: при 
массе отдельного изделия от 1 до 3 кг —  0,2 %, но не менее 5 шт.; при массе отдельного 
изделия менее 1 кг —  0,3 %, но не мене 10 шт.

О т средней пробы в качестве лабораторны х образцов отбираю т типичны е образцы  
изделий в количестве 1 шт.

При отправке образцов в лабораторию  для анализа их упаковы ваю т в бумагу, обвя­
зываю т ш пагатом, запломбировы ваю т или опечатываю т. К каж дому образцу приклады ва­
ются ярлы к с указанием  наименования изделия и акт отбора образцов, в котором указы ва­
ют наименование изделия, дату и место отбора проб, массу и номер партии, дату и час вы ­
емки из печи или время начала и конца вы печки партии, кем отобраны образцы, наим ено­
вание предприятия-изготовителя.

Для пш еничного хлеба установлены  следую щ ие сроки проведения исследований: 
для хлеба из обойны х сортов муки —  не ранее 3 и не позднее 48 ч с момента выемки изде­
лий из печи; для хлеба из сортовой пш еничной муки —  не ранее 3 и не позднее 24 ч.

О ц е н к а  к а ч е с т в а  у п а к о в к и  и  м а р к и р о в к и

Д ля хлеба, имею щ его индивидуальную  упаковку, качество упаковки и маркировки 
определяется визуально путем осм отра всех упаковочны х единиц, отобранны х согласно 
ГОСТ 5667-65. П роверяется состояние упаковочного материала, целостность упаковки, 
содерж ание надписей, яркость красок и соответствие этих показателей требованиям  тех­
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нической докум ентации на данный вид продукции. М аркировка долж на соответствовать 
требованиям  действую щ их нормативны х документов и положениям Закона РФ «О защ ите 
прав потребителей», а с 1 июля 2005 г. —  такж е требованиям  ГО СТ Р 51074-2003 «П ро­
дукты  пищ евы е. И нф орм ация для потребителя. О бщ ие требования».

Д ля хлебобулочны х изделий из пш еничной муки фасованны х и упакованны х ш туч­
ных на маркировке долж на содерж аться следую щ ая информация:

• наименование продукта;
• наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, вклю чая стра­

ну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)) и органи­
зации в РФ, уполномоченной изготовителем  на принятие претензий от потребите­
лей на ее территории (при наличии);

• товарны й знак изготовителя (при наличии); 
м асса нетто;

• пищ евая ценность;
• состав продукта;

пищ евы е добавки, ароматизаторы , биологически активные добавки к пищ е, ингре­
диенты  продуктов нетрадиционного состава;

• содерж ание витаминов (для витаминизированны х продуктов), клетчатки, пищ евы х 
волокон и других компонентов для специальны х продуктов с учетом их назначе­
ния;
дата изготовления и дата упаковы вания;

• срок хранения;
• обозначение докум ента, в соответствии с которым изготовлен и мож ет бы ть иден­

тиф ицирован продукт;
• инф ормация о подтверж дении соответствия.
Для неупакованны х хлебобулочны х изделий из пш еничной муки в инф ормационном  

листке, представленном  в торговом  зале, долж на содерж аться следую щ ая информация:
• наименование продукта;
• наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, вклю чая стра­

ну, и, при несовпадении с ю ридическим адресом , адрес(а) производств(а)) и орга­
низации в Российской Ф едерации, уполномоченной изготовителем на принятие 
претензий от потребителей на ее территории (при наличии);

• масса нетто;
• пищ евая ценность;
• состав продукта;
• пищ евы е добавки , ароматизаторы , биологически активные добавки к пищ е, ингре­

диенты  продуктов нетрадиционного состава;
• содерж ание витаминов (для витаминизированны х продуктов), клетчатки, пищ евы х 

волокон и других компонентов для специальны х продуктов с учетом их назначе­
ния;

• час и дата изготовления;
• срок реализации;
• обозначение докум ента, в соответствии с которым изготовлен и мож ет бы ть иден­

тиф ицирован продукт;
• информация о подтверж дении соответствия.
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Сувенирны й каравай упаковы ваю т в коробки, изготовленны е из коробочного карто­
на марок А, Б, В, Г. Д но коробок вы стилаю т пергаментом  или подпергаментом .

Д орож ны й хлеб упаковы ваю т в полиэтиленовую  пленку толщ иной 40 мкм, или лаки ­
рованны й целлофан, или парафинированную  бумагу.

К о н т р о л ь  с р о к о в  вы д е р ж к и

Х лебопекарны е предприятия обязаны поставлять в торговую  сеть хлебобулочны е из­
делия с вы держ кой после вы емки из печи в течение следую щ их сроков, ч, не более:

• хлеба Д орож ного —  16;
• хлеба из пш еничной обойной муки —  14;
• остальны х видов хлеба из пш еничной муки —  10.
При приемке продукции в экспедиции хлебопекарного предприятия контроль сроков 

выдерж ки осущ ествляется путем проверки в паспорте каждой вагонетки отм еток о врем е­
ни вы емки изделий из печи, а при приемке продукции на предприятиях торговли —  по то ­
варно-транспортной накладной, в которой хлебопекарным предприятием  указы вается вре­
мя вы хода изделий из печи.

Сроки выдерж ки исчисляю тся с момента выемки изделий из печи до м ом ента прием ­
ки продукции представителем  торговой организации.

Срок реализации в розничной торговой сети с момента выемки изделий из печи —  24 ч.

К о н т р о л ь  м а с с ы  и з д е л и й

Х леб из пш еничной муки долж ен вы рабаты ваться весовы м или ш тучным массой бо­
лее 0,5 кг. Д опускаемы е отклонения в меньш ую  сторону от установленной массы  одного 
изделия в конце срока м аксим альной их выдержки на предприятии после вы емки из печи 
не долж ны  превы ш ать соответственно 3,0 %  массы отдельного изделия и 2,5 % средней 
массы 10 изделий. О тклонение м ассы  изделия в больш ую  сторону от установленной м ас­
сы не ограничено.

О ц е н к а  п о к а з а т е л е й  к а ч е с т в а

М ет оды  испыт аний  вклю чаю т определение следую щ их показателей качества хлеба: 
органолептических —  форма, поверхность, цвет, состояние мякиш а, вкус, запах; и физи- 
ко-химических —  массовая доля влаги, кислотность, пористость, массовая доля сахара 
(для изделий, в рецептуру которы х входит сахар), массовая доля ж ира (для изделий, в ре­
цептуру которых входит жир)

Испытание продукции предусматривает использование нормативных документов, рег­
ламентирую щ их требования к качеству и безопасности хлеба из пш еничной муки (приве­
дены в конце главы).

Органолепт ическая оценка. О сновны м и органолептическими показателями качества 
хлеба из пш еничной муки являю тся внеш ний вид, состояние мякиш а, вкус и запах.

По органолептическим  показателям  хлеб из пш еничной муки долж ен соответство­
вать требованиям , приведенным в табл. 4.2.

Требования к ф изико-хим ическим  показателям качества хлеба из пш еничной муки 
приведены в табл. 4.3.
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Таблица 4.2. О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а  х л е б а  и з п ш е н и ч н о й  м у к и

Показатель Характеристика

Внешний вид:
форма Формового — соответствующая хлебной форме, в которой производилась выпечка, 

с несколько выпуклой верхней коркой, без боковых выплывов; у Саратовского кала­
ча — круглая; у Кировоградской паляницы — круглая с подрывом у верхней корки на 
2/3 окружности высотой не более 5 см; у хлеба Ромашка — округлая, в виде ромашки, 
сложенной в зависимости от массы из 3, 5, 9 и 10 долек треугольной формы

Подового — округлая, овальная или продолговато-овальная, не расплывчатая, без при- 
тисков; у Киевского арнаута, Кишиневского хлеба допускается 1-2 слипа; у хлеба из 
пшеничной муки высшего, 1-го и 2-го сортов при выработке на тоннельных печах с ме­
ханизированной пересадкой допускается 1-2 небольших слипа; у Украинской паляни­
цы — округлая с боковым надрезом на 3/4 окружности с приподнятым козырьком; у ка­
лача Уральского — округлая, в виде кольца, допускаются видимые следы соединения 
жгута

поверхность Без крупных трещин и подрывов, с наколами или надрезами либо без них в соответствии 
с технологическими инструкциями; с продольными рельефами и круговым рельефом — 
ободком по краю — у матнакаша; в виде нескольких секторов, разделенных бороздка­
ми, — у хлеба Ромашка; глянцевая, отделанная рисунком в виде колосьев, цветов, листь­
ев или другого произвольного рисунка, с основанием, обвитым жгутом, — у Сувенирно­
го каравая; гладкая или шероховатая у остальных видов хлеба. Допускается: 
мучнистость для подового хлеба и Кировоградской паляницы, наличие шва от делите­
ля-укладчика для формового хлеба, небольшие пузыри для матнакаша, наличие заварен­
ных комочков смазки для Саратовского калача, наличие мелкой сетки трещин для Рус­
ского каравая, незначительная морщинистость для Дорожного хлеба в упаковке

цвет От светло-желтого до темно-коричневого. Допускается: белесоватость для пшенично­
го хлеба из обойной муки; небольшие пятна более интенсивного цвета для матнакаша; 
более светлый в местах рисунка и сплетений жгутов для караваев Русского и Сувенир­
ного и в месте надреза и подрыва для паляниц

Состояние мякиша:
пропеченность Пропеченный, не влажный на ощупь, эластичный, после легкого надавливания паль­

цами мякиш должен принимать первоначальную форму

промес Без комочков и следов непромеса

пористость Развитая, без пустот и уплотнений. С наличием крупных пор у матнакаша, Саратов­
ского калача и Кировоградской паляницы; с включениями изюма у ситного хлеба 
с изюмом. Мякиш слоистый у Кировоградской паляницы

Вкус Свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса. Сладковатый у До­
машнего, Городского, горчичного, ситного с изюмом хлеба и Сувенирного каравая. 
Сладкий у сладкого пшеничного хлеба

Запах Свойственный данному виду изделия, без постороннего запаха
Примечания'.
1. Крупными считаются трещины, проходящие через всю верхнюю корку в одном или нескольких 

направлениях и имеющие ширину более 1 см.
2. Крупными считают подрывы, охватывающие всю длину одной из боковых сторон формового хле­

ба или более половины окружности подового хлеба и имеющие ширину более 1 см в формовом хлебе и бо­
лее 2 см в подовом хлебе, для Кишиневского, Городского, Красносельского, Домашнего, сладкого пшенич­
ного хлеба — более 1 см.
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Таблица 4.3. Ф и з и к о -х и м и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а  х л еб а  и з п ш е н и ч н о й  м у к и

Наименование изделия
Массовая доля 
влаги мякиша, 

%, не более

Кислотность 
мякиша, град., 

не более

Пористость, %, 
не менее

Массовая доля 
сахара,* %

Массовая доля 
жира,* %

1 2 3 4 5 6

Хлеб пшеничный из обой­
ной муки: 

подовый 48,0 7,0 54,0
формовой весовой 48,0 7,0 55,0 — —

Хлеб Забайкальский 48,0 7,0 60,0 — —
Хлеб Степной 48,0 7,0 59,0 — —
Хлеб Уральский 48,0 7,0 60,0 — —
Арнаут Киевский 45,0 4,0 60,0 — —
Хлеб кишиневский: 

подовый 45,0 4,0 64,0
формовой 46,5 4,0 66,0 — —

Матнакаш: 
из обойной муки 48,0 6,0 _ _ __
из муки 2 -го сорта 45,0 4,0 — --- ---
из муки 1 -го сорта 44,0 3,0 — --- ---
из муки высшего сорта 43,0 3,0 — --- ---

Хлеб пшеничный из муки 
2 -го сорта: 

подовый штучный мас­ 45,0 4,0 63,0
сой 1, 1—0 ,8  кг и весовой 
подовый штучный мас­ 44,0 4,0 63,0 __ __
сой менее 0,8 до 0,5 кг 
формовой штучный 45,0 4,0 65,0 __ __
и весовой

Хлеб пшеничный из муки 
1-го сорта: 

подовый штучный мас­ 44,0 3,0 65,0
сой 1,1- 0 ,8  кг и весовой 
подовый штучный мас­ 43,0 3,0 65,0 __ __
сой менее 0,8 до 0,5 кг 
формовой штучный 45,0 3,0 68,0 --- ---
и весовой

Хлеб пшеничный из муки 
высшего сорта: 

подовый 43,0 3,0 70,0
формовой 44,0 3,0 72,0 --- ---

Паляница Украинская: 
из муки 2 -го сорта 44,0 4,0 68,0 _ _
из муки 1-го и высшего 43,0 3,0 70,0 — —
сортов

* В пересчете на сухое вещество.
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Продолжение табл. 4.3

1 2 3 4 5 6

Паляница Кировоградская:
из муки 1-го сорта 45,0 3,0 69,0 — —
из муки высшего сорта 44,0 3,0 72,0 — —

Калач Уральский:
из муки 2 -го сорта 44,0 4,0 — — —
из муки 1-го сорта 43,0 3,0 — — —

Хлеб Красносельский: 
из муки 2 -го сорта 45,0 4,0 63,0 2 ,0  ± 1,0 __
из муки 1-го сорта 44,0 3,0 65,0 2 ,0  ± 1,0 —

Хлеб сладкий пшеничный 41,0 3,0 70,0 13,8 ± 1,0 2,2 ± 0,5
Хлеб Городской:

подовый 43,0 3,0 70,0 3,0 ± 1,0 3,3 ± 0,5
формовой 43,5 3,0 74,0 3,0 ± 1,0 3,2 ± 0,5

Калач Саратовский:
из муки 1 -го сорта 45,5 4,0 68,0 — —
из муки высшего сорта 44,5 3,5 72,0 — —

Хлеб горчичный: 
из муки 1 -го сорта

подовый 42,0 3,0 68,0 5,9 ± 1,0 7,9 ± 0,5
формовой 44,0 3,0 73,0 5,9 ± 1,0 7,9 ± 0,5

из муки высшего сорта
подовый 41,5 2,5 68,0 5,9 ± 1,0 5,9 ± 0,5
формовой 43,0 2,5 73,0 5,9 ± 1,0 5,9 ± 0,5

Хлеб ситный с изюмом 42,0 2,5 — 5,0 ± 1,0 1,5 ±0,5
Хлеб ситный из муки пшенич­ 43,0 3,0 68,0 6 ,0  ± 1,0 —
ной крупчатки
Каравай Русский 40,0 2,5 72,0 — —
Каравай Сувенирный 39,0 2,5 70,0 9,0 ± 1,0 5,5 ± 0,5
Булка Крестьянская 44,0 3,0 68,0 — —
Хлеб Ромашка:

из муки 1-го сорта 40,0 3,0 68,0 5,0 ± 1,0 4,0 ± 0,5
из муки высшего сорта 39,5 2,5 68,0 5,0 ± 1,0 3,0 ± 0,5

Хлеб Раменский:
подовый 43,0 3,0 72,0 — —
формовой 44,0 3,0 73,0 — —

Хлеб Домашний 43,0 3,0 68,0 3,0 ± 1,0 —
Хлеб Дорожный в упаковке:

подовый 42,0 3,0 68,0 3,0 ± 1,0 —
формовой 43,0 3,0 70,0 3,0 ± 1,0 —

Хлеб Гражданский: 
из муки 2 -го сорта

подовый 44,0 4,0 63,0 — —
формовой 45,0 4,0 65,0 — —

из муки 1-го сорта
подовый 43,0 3,0 65,0 — —
формовой 44,0 3,0 68,0 — —
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Окончание табл. 4.3.

1 2 3 4 5 6

Хлеб молочный:
из муки 2 -го сорта подовый 46,0 4,0 65,0 — —
из муки 1-го сорта

подовый 44,0 3,0 70,0 — —
формовой 45,0 3,0 68,0 — —

из муки высшего сорта
подовый 43,0 3,0 70,0 — —
формовой 44,0 3,0 75,0 —

Хлеб Белорусский:
подовый 43,5 3,0 70,0 3,0 ± 1,0 1,7 : 0.5
формовой 44,0 3,0 72,0 3,0 ± 1,0 1,7 ±0,5

Хлеб Полесский 42,5 2,5 73,0 3,0 ± 1,0 1,5 ±0,5

Примечания'.
1. Допускается увеличение кислотности на 1 град, в изделиях, приготовленных на жидких дрожжах, 

смеси жидких и прессованных дрожжей или молочнокислых заквасках.
2. Допускается превышение верхнего предела по массовой доле сахара и жира.
3. Допускается увеличение влажности на 1 % для хлеба подового из пшеничной муки высшего, 1-го 

и 2-го сортов массой 5,5-1,1 кг, вырабатываемого на хлебозаводах системы Марсакова и на импортных 
комплексно-механизированных линиях.

4. Допускается увеличение влажности изделий на 1 % при ручной разделке теста.

НОРМ АТИВНЫ Е ДОКУМЕНТЫ

ГО С Т 26987-86. «Хлеб белы й из пш еничной муки высш его, первого и второго сортов.
Технические условия»

ГО СТ 27842-88. «Хлеб из пш еничной муки. Технические условия»
ГО СТ 28808-90. «Х леб из пш еничной муки. О бщ ие технические условия»
ГО СТ 11835-66. «Х леб Граж данский. Технические условия»
ГО С Т 8227-56. «Х леб и хлебобулочны е изделия. У кладывание, хранение и транспортиро­

вание»
ГО СТ 5667-65. «Хлеб и хлебобулочны е изделия. П равила приемки, методы отбора образ­

цов, методы определения органолептических показателей и массы изделий»
ГО СТ 21094-75. «Х лебобулочны е изделия. М етоды определения влажности»
ГО С Т 5668-68. «Х леб и хлебобулочны е изделия. М етоды определения массовой доли 

ж ира»
ГО СТ 5669-96 «Х лебобулочны е изделия. М етоды определения пористости»
ГО СТ 5670-96. «Х лебобулочны е изделия. М етоды определения кислотности»
ГО С Т 5672-68. «Хлеб и хлебобулочны е изделия. М етоды определения массовой доли са­

хара»
ГО СТ 5698-51. «Хлеб и хлебобулочны е изделия. М етоды определения массовой доли по­

варенной соли»
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ГО С Т 29138-91. «М ука, хлеб  и хлебобулочные изделия пш еничны е витаминизированны е.
М етод определения витамина Bi (тиамина)»

ГО С Т 29140-91. «М ука, хлеб и хлебобулочные изделия пш еничны е витаминизированны е.
М етод определения витамина РР (никотиновой кислоты )»

ГО С Т 29139-91. «М ука, хлеб и хлебобулочные изделия пш еничны е витаминизированны е.
М етод определения витамина Вг (рибоф лавина)»

ГО СТ Р 51074-2003. «П родукты  пищ евые. И нф орм ация для потребителя. О бщ ие требова­
ния» (вступает в силу с 01.07.2005)

«С ан и тарн ы е правила и норм ы . П род овольствен н ое  сы рье и пищ евы е п род укты . Г и ­
гиен и чески е  тр еб о ван и я  б езопасности . П оказател и  пищ евой  ценности»  (С анП иН
2 .3 .2 .1078-01), п. 1.4.4
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К этой группе относятся изделия массой до 0,5 кг, в т. ч. батоны, городские булки, бу­
лочные изделия, вырабатываемые из пшеничной муки 1 -го и высшего, иногда 2 -го сортов 
с добавлением сахара, жира, молока и другого сырья штучными различной формы. В эту же 
группу входят булочные изделия из смеси разных сортов ржаной и пшеничной муки, диети­
ческие, типа лепешек, обогащенные белками и витаминами. По рецептуре суммарная масса 
сахара и жира в булочных изделиях должна быть менее 14,0 кг на 100 кг муки.

5.1. АССОРТИМЕНТ

Наименования и масса булочных изделий определены в ГОСТ 27844-88 (табл. 5.1).
Наиболее распространенными видами булочных изделий являются батоны, булки, 

сайки, плетеные изделия, калачи, ситники и др.
Батоны — изделия муки высшего или 1-го сортов, продолговатой (удлиненной) 

формы, с тупыми, округленными или острыми концами. На поверхности, как правило, 
имеют надрезы.

Булки выпекают из муки высшего и 1-го сортов с добавлением сахара и жира. Они 
имеют овально-продолговатую, круглую или иную форму. Наиболее распространены бул­
ки Городские, имеющие овальную форму, с гребешком, проходящим вдоль булки. В их 
состав входит не менее 2 % жира, 5-6 % сахара. Булки отличаются мелкопористым, до­
вольно плотным белым мякишем, слегка сладковатым вкусом.

Близки к булкам так называемые сайки, которые в зависимости от рецептуры выраба­
тывают простые (из муки 1 -го и 2 -го сортов), горчичные (из муки 1 -го сорта с добавкой гор­
чичного масла) и с изюмом (из муки высшего сорта). В сайки всех видов добавляют сахар
и, кроме того, в сайки 1-го сорта — жир (или горчичное масло), высшего — изюм, жир.

По способу выпечки различают сайки листовые и формовые, отличающиеся по фор­
ме: листовые — овальные, формовые — прямоугольные. Масса саек 200 г. Сайки сажают 
на лист или в форму плотно одна к другой, поэтому боковые стороны (одна или обе) саек 
с притисками (без корки). Надрезы или проколы отсутствуют.

Плетеные изделия — халы и плетенки с маком. Халы изготовляют из муки 1-го сор­
та, плетенки — из муки высшего сорта и 2-го сорта. В составе хал 1 % жира, 5 % сахара. 
В состав плетенок из муки высшего сорта входит 2,2 % жира, из муки 2-го сорта — 1 %, 
сахара соответственно 6 и 3 %. Халы делают из 4-6 жгутов теста, поверхность смазывают 
яйцом. Плетенки изготовляют из трех жгутов теста, поверхность посыпают маком.

Калачи и ситнички — особый вид штучных изделий.
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Таблица 5.1. Ассортимент булочных изделий

Наименование изделия Масса, кг

Булки Городские о,1; о,2
Плетенки 0,2; 0,4
Халы плетеные 0,4
Булки Русские круглые 0,05; 0,1; 0,2
Батоны простые 0,2; 0,5
Батоны нарезные 0,4; 0,5
Батоны нарезные молочные 0,4; 0,5
Батоны с изюмом 0,2; 0,4
Батоны Городские 0,2; 0,4
Батоны Подмосковные 0,4
Батоны Столовые 0,3
Батоны Столичные 0,2; 0,4
Батоны Студенческие 0,15; 0,3
Батоны со сгущенной молочной сывороткой 0,4
Батоны Особые 0,45
Булочная мелочь 0,05; 0,1; 0,2
Сайки 0,2
Сайки горчичные 0,2
Сайки с изюмом 0,2
Калачи Московские 0,1; 0,2
Ситнички Московские 0,1; 0,2
Булочки молочные 0,1; 0,2
Булочки с маком 0,1
Хлебцы Оренбургские 0,4
Булочки Детские 0,05; 0,1
Булочки Октябренок 0,08
Булочки Колобок 0,05; 0,1
Булочки горчичные 0,05
Булочки Столичные 0,05; 0,1
Булочки с тмином 0,05
Рожки сдобные 0,06
Роглики с солью и тмином 0,05; 0,1
Роглики с маком 0,05; 0,1
Булка Ярославская сдобная 0,2
Булочка Московская 0,2
Рожки Алтайские 0,15; 0,1; 0,2
Арнауты 0,2
Булка с молочной сывороткой 0,5
Изделия хлебобулочные плетеные Московские 0,2; 0,4



9 0 Глава 5. БУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ

Московские калачи и ситнички изготовляют из простого пшеничного теста из муки 
высшего сорта с высоким содержанием упругой клейковины. Тесто ставят безопарным 
способом на воде с добавкой соли и дрожжей (без сахара и жира). После трехчасового вы- 
браживания при температуре 26-28 °С тесто выдерживают 2-2,5 ч в холодном помещении 
при температуре 4-10 °С, а затем подвергают обминке и формовке.

Калачи формуют в виде шара, который затем раскатывают, концы вытягивают и со­
единяют в виде дужки, на поверхности делают глубокий надрез, выделяя так называемую 
губу; поверхность и надрез (изнутри) посыпают мукой.

Ситнички формуют в виде круглых изделий с гладкой или мучнистой поверхностью. 
Эти изделия отличаются бледной коркой, крупными порами и своеобразным пресноватым 
вкусом.

Булочная мелочь вырабатывается различной формы массой 50, 100 и 200 г, к ней от­
носятся розанчики, гребешки, роглики и др.

Технология производства булочных изделий аналогична процессу производства хле­
ба из пшеничной муки (см. главы 2, 4).

5.2. ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА

П равила приемки и от бор проб

Булочные изделия должны вырабатываться в соответствии с требованиями стандар­
тов, с соблюдением санитарных правил, рецептур и технологических инструкций, утвер­
жденных в установленном порядке. Перед отправкой в торговую сеть качество изделий на 
хлебопекарных предприятиях проверяется отделами технического контроля и лабораториями. 
В торговом предприятии хлеб должен пройти проверку, включающую идентификацию со­
проводительных документов, упаковки (если имеется) и маркировки, а также органолепти­
ческую оценку. Масса партии булочных изделий, поступающих на торговые предприятия, 
должна быть не более 40 т, соответствие партии булочных изделий требованиям стандартов 
или технических условий по внешним признакам определяется выборочно, путем осмотра 
всех изделий на 2-3 лотках, а при хранении на полках — осмотром 10 % изделий каждой 
полки. Результаты осмотра распространяются на всю партию изделий.

Отбор проб проводят в соответствии с ГОСТ 5667-65.
Средняя проба от партии булочных изделий отбирается путем выемки отдельных из­

делий из каждых 10 лотков или с каждой полки в количестве 0,3%, но не менее 10 шт. От 
средней пробы в качестве лабораторных образцов для проведения физико-химических 
анализов отбирают типичные экземпляры булочных изделий в следующих количествах:

• при массе изделия более 400 г — 1 шт.;
• от 200 до 400 г — не менее 2;
• от 200 до 100 г — не менее 3;
• менее 100 г — не менее 6 шт.
Сроки проведения анализов с момента выемки изделий из печи для булочных изде­

лий установлены следующие:
• при массе изделия свыше 200 г — не ранее 3 и не позднее 24 ч;
• 200 г и менее — не ранее 1 и не позднее 16 ч.
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К онт роль массы  изделий

Допустимые отклонения от установленной массы булочных изделий в конце срока 
максимальной выдержки на предприятии после выпечки не должны превышать: 4 % для 
сдобных рожков, рогликов и особых батонов; 3 % для булочных изделий массой до 0,2 кг 
включительно; 2,5 % для булочных изделий массой свыше 0,2 кг — и должны устанавли­
ваться по средней массе, полученной при одновременном взвешивании 10 шт. изделий.

Допустимые отклонения от установленной массы для одного изделия в меньшую 
сторону не должны превышать 6 % для сдобных рожков, рогликов и особых батонов; 5 % 
для булочных изделий массой до 0,2 кг включительно; 3 % для булочных изделий массой 
свыше 0,2 кг.

Оценка качест ва упаковки и м аркировки

Для упаковки булочных изделий используют упаковочные материалы, разрешенные 
органами Госсанэпиднадзора для упаковки пищевых продуктов. Качество упаковки и мар­
кировки определяется визуально путем осмотра всех упаковочных единиц, отобранных со­
гласно ГОСТ 5667-65. Проверяются состояние упаковочного материала, целостность упа­
ковки, содержание надписей, яркость красок и соответствие этих показателей требованиям 
технической документации на данный вид продукции. Маркировка должна соответство­
вать требованиям действующих нормативных документов, положениям Закона РФ «О за­
щите прав потребителей», а с 1 июля 2005 г. —  требованиям ГОСТ Р 51074-2003 «Про­
дукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»

Для булочных изделий фасованных и упакованных штучных на маркировке должна 
содержаться следующая информация:

• наименование продукта;
• наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая стра­

ну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)) и органи­
зации в РФ, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребите­
лей на ее территории (при наличии);

• товарный знак изготовителя (при наличии);
• масса нетто;
• пищевая ценность;
• состав продукта;
• пищевые добавки, ароматизаторы, биологически активные добавки к пище, ингре­

диенты продуктов нетрадиционного состава;
• содержание витаминов (для витаминизированных продуктов), клетчатки, пищевых 

волокон и других компонентов для специальных продуктов с учетом их назначе­
ния;
дата изготовления и дата упаковывания;

• срок хранения;
• обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и может быть иден­

тифицирован продукт;
• информация о подтверждении соответствия.
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Для неупакованных изделий в информационном листке, представленном в торговом 
зале, должна содержаться следующая информация:

• наименование продукта;
• наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая стра­

ну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)) и орга­
низации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие 
претензий от потребителей на ее территории (при наличии);

• масса нетто;
• пищевая ценность;
• состав продукта;
• пищевые добавки, ароматизаторы, биологически активные добавки к пище, ингре­

диенты продуктов нетрадиционного состава;
• содержание витаминов (для витаминизированных продуктов), клетчатки, пищевых 

волокон и других компонентов для специальных продуктов с учетом их назначения;
• час и дата изготовления;
• срок реализации;
• обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и может быть иден­

тифицирован продукт;
информация о подтверждении соответствия.

Конт роль сроков выдержки

Срок максимальной выдержки на предприятии после выемки из печи булочных из­
делий массой до 0,2 кг включительно — не более 6 ч, массой более 0,2 кг — не более 10 ч. 
Срок реализации в розничной торговой сети с момента выемки изделий из печи — соот­
ветственно 16 и 24 ч.

Контроль сроков выдержки осуществляется путем проверки в паспорте каждой ваго­
нетки отметок о времени выемки изделий из печи, а при приемке продукции на предпри­
ятиях торговли — по товарно-транспортной накладной, в которой хлебопекарным пред­
приятием указывается время выхода изделий из печи.

Срок хранения с момента изготовления упакованных булочных изделий:
• батонов — 72 ч;
• сдобных рожков, горчичных, столичных и булочек с тмином — 48 ч.

Оценка показат елей качест ва

Методы испытаний включают определение следующих показателей качества бу­
лочных изделий: органолептических — форма, поверхность, цвет, состояние мякиша, вкус, 
запах; физико-химических — массовая доля влаги, кислотность, пористость, массовая доля 
сахара и жира в пересчете на сухое вещество.

Испытание продукции предусматривает использование нормативных документов, 
регламентирующих требования к качеству и безопасности булочных изделий, перечень 
которых представлен в конце главы.

Органолептическая оценка. Основные органолептические показатели качества бу­
лочных изделий приведены в табл. 5.2.
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Т абли ца 5 .2 .  О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а  б у л о ч н ы х  и з д е л и й

Показатель Характеристика

1

Внешний вид 
форма

поверхность

цвет

Не расплывчатая, без притисков, соответствующая виду изделия.
Батонов, Городских булок, сдобных рожков, рогликов и Алтайских рожков, плетенок, хал 
плетеных, хлебобулочных плетеных Московских изделий — продолговато-овальная. 
Плетенок, хал плетеных — с четко выраженным плетением.
Булочек горчичных, Столичных, с тмином, молочных, булок с молочной сывороткой — 
округлая или овальная.
Русских булок, булочек Октябренок, Колобок и Московских, Ярославской сдобной булки, 
Московских ситничков — округлая.
Арнаутов — округлая с шарообразным выступом в центре.
Булочной мелочи — разнообразная, соответствующая наименованию вида булочной ме­
лочи, с четко выраженным рисунком.
Саек листовых — продолговатая с округлыми концами, формовых — прямоугольная. Бо­
ковые стороны — со слипами.
Московского калача — с дужкой и приподнятой губкой, подсыпанной снизу мукой. 
Булочек с маком и Детских булочек — квадратная, со слипами.
Оренбургских хлебцев — прямоугольная, соответствующая хлебной форме, в которой 
производилась выпечка.
При выработке булочных изделий на комплексно-механизированных линиях допускают­
ся небольшие торцевые притиски
Соответствующая виду изделия, без загрязнений; простых, нарезных, нарезных молоч­
ных, Столичных батонов и с изюмом — с косыми надрезами.
Городских и Особых батонов — с глубокими, косыми надрезами.
Подмосковных батонов — с двумя продольными надрезами, у студенческих — с од­
ним.
Батонов со сгущенной молочной сывороткой — с прямыми поперечными надрезами. 
Столичных батонов, Московских калачей и ситничков — Несколько мучнистая.
Булок Русских, с молочной сывороткой, булочек молочных и Московских — с прямыми 
параллельными надрезами. Допускается мучнистая поверхность.
Булочек с маком — посыпанная маком, без пузырей и подрывов.
Детских булочек и Ярославской сдобной булки — отделана крошкой.
Горчичных, Столичных и булочек с тмином — с оттиском от штампа или без оттиска. По 
линии штампа допускается незначительный разрыв.
Булочной мелочи — в зависимости от вида изделия смазанная яйцом или посыпанная со­
лью.
Городских булок — с гребешком, проходящим вдоль булки.
Плетеных хал и плетенок — глянцевитая. Допускаются небольшие разрывы в местах спле­
тения жгутов.
Хлебобулочных плетеных Московских изделий — с оттиском от штампа, имитирующим 
плетение. Допускаются небольшие разрывы в местах углубления от штампа.
Алтайских рожков, сдобных рожков и рогликов — с рельефом витков от закаточных ма­
шин. Допускается отслоение витка. У рогликов — обсыпанная солью или тмином. У сдоб­
ных рожков — посыпанная солью или без соли.
Для упакованных изделий допускается незначительная морщинистость 
От светло-желтого до коричневого, без подгорелостей
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Окончание табл. 5.2

1 2

Состояние мякиша:
пропеченность Пропеченный, не влажный на ощупь, эластичный. После легкого надавливания паль­

цами мякиш должен принимать первоначальную форму
промес Без комочков и следов непромеса
пористость Развитая, без пустот и уплотнений.

Плетенок и плетеных хал — мелкая, слегка уплотненная.
Алтайских рожков, сдобных рожков и рогликов — мякиш слоистый в изломе. 
Городских и Столичных батонов, городских булок — допускается неравномерная. 
В батонах с изюмом — изюм распределен по массе батона.
Булочной мелочи — равномерная.
Московских калачей и ситничков — неравномерная, с крупными порами. 
Оренбургских хлебцев — с включениями изюма.
Особых батонов — развитая, неравномерная, без уплотнений

Вкус Свойственный данному виду изделий, без постороннего привкуса
Запах Свойственный данному виду изделий, без постороннего запаха

Конкретная характеристика органолептических показателей для каждого наименова­
ния изделия должна быть приведена в рецептуре.

По физико-химическим показателям булочные изделия, вырабатываемые в соответ­
ствии с ГОСТ 27844-88, должны отвечать нормам, приведенным в табл. 5.3, вновь разра­
батываемые булочные изделия — находиться в пределах норм, указанных в табл. 5.4.

Упаковка, т ранспорт ирование и хранение

Булочные изделия могут вырабатываться упакованными и без упаковки. Остывшие 
булочные изделия упаковывают в пищевую полиэтиленовую пленку или полиэтиленовую 
термоусадочную пленку, для булочек горчичных, Столичных и с тмином применяется 
также бумага с полиэтиленовым покрытием.

Батоны упаковывают по 1 шт., сдобные рожки — по 2-3 шт., масса нетто единицы 
упаковки должна быть 0,12 и 0,18 кг. Укладывание сдобных рожков производится в четы­
рехбортные лотки рядами или насыпью, изделия без упаковки укладывают не более 80 
шт., упакованные — не более 25 шт.

Булочки горчичные, Столичные и с тмином упаковывают по 2, 3 и 4 шт. Изделия без 
упаковки массой 0,1 кг укладывают в лотки рядами по 60 шт., массой 0,05 и 0,06 кг — на­
сыпью не более 100 шт.

Алтайские рожки укладываются рядами или насыпью в четырехбортные лотки со 
сплошным дном.

Укладывание Московских калачей должно производиться на ребро в один ряд, Мос­
ковских ситничков — на нижнюю корку в один ряд.

Булочки с маком укладывают в один ряд в лотки, обеспечивающие сохранность фор­
мы изделий.
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Таблица 5.3. Физико-химические показатели качества булочных изделий

Наименование изделия
Массовая доля 

влаги, %, 
не более

Кислотность 
мякиша, град., 

не более
Пористость, 
%, не менее

Массовая доля 
сахара,* %

Массовая доля 
жира,* %

1 2 3 4 5 6

Булки городские: 
из пшеничной муки высшего 41,0 2,5 73,0 4,0 ± 1,0 2,0 ± 0,5
сорта
из пшеничной муки 1-го сорта 43,0 3,5 70,0 4,0 ± 1,0 2,0 ± 0,5

Плетенки: 
из пшеничной муки высшего 41,0 2,5 72,0 4,0 ± 1,0 2,2 ± 0,5
сорта
из пшеничной муки 2 -го сорта 42,0 3,5 60,0 3,0 ± 1,0 1,0 ±0,5

Халы плетеные из пшеничной 41,0 3,0 70,0 5,0 ± 1,0 1,0 ± 0,5
муки 1 -го сорта
Булки Русские круглые: 

из пшеничной муки высшего 42,0 3,0 72,0 6,4 ± 1,0
сорта
из пшеничной муки 1-го сорта 
массой, кг:

0,1 и 0 ,2 43,0 3,5 70,0 5,4 ± 1,0
0,05 40,0 2,5 — 5,3 ± 1,0 2,0 ± 0,5

Батоны простые: 
из пшеничной муки 1-го сорта 43,0 3,0 65,0 _ _
из пшеничной муки 2 -го сорта 
массой, кг:

0 ,2 43,0 3,5 63,0
0,5 44,0 3,5 63,0 — —

Батоны нарезные: 
из пшеничной муки высшего 42,0 2,5 73,0 4,2 ±1,0 2,9 ± 0,5
сорта
из пшеничной муки 1-го сорта 42,0 3,0 6 8 ,0 4,2 ± 1,0 3,0 ±0,5

Батоны нарезные молочные: 
из пшеничной муки высшего 42,0 2,5 73,0 4,0 ± 1,0 _
сорта
из пшеничной муки 1-го сорта 43,0 3,0 6 8 ,0 4,0 ± 1,0 —

Батоны с изюмом из пшеничной 42,0 2,5 — 4,2 ± 1,0 1,7 ±0,5
муки высшего сорта
Батоны Городские из пшенич­
ной муки высшего сорта мас­
сой, кг:

0 ,2 40,0 2,5 6 8 ,0

0,4 42,0 2,5 6 8 ,0 — —

* В пересчете на сухое вещество.
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Продолжение табл. 5.3

1 2 3 4 5 6

Батоны Подмосковные из пше­
ничной муки высшего сорта

41,0 2,5 73,0 4,0 ± 1,0 2,4 ± 0,5

Батоны Столовые из пшеничной 
муки высшего сорта

41,5 2,5 73,0 -- 6,5 ± 0,5

Батоны Столичные из пшенич­
ной муки высшего сорта 
Батоны Студенческие из пше­
ничной муки 1-го сорта 
массой, кг:

45,0 2,5

0,15 43,0 3,0 — 2 ,0  ± 1,0 3,5 ± 0,5
0,3 43,0 3,0 6 8 ,0 2 ,0  ± 1,0 3,5 ± 0,5

Батоны со сгущенной молочной 
сывороткой из пшеничной муки 
высшего сорта

42,0 2,5 70,0 5,0 ± 1,0 2,5 ± 0,5

Батоны Особые из пшеничной 
муки высшего сорта 
Булочная мелочь:

44,0 2,5

из пшеничной муки 1-го сорта 39,0 3,0 — 5,7 ± 1,0 2,6 ± 0,5
из пшеничной муки 2 -го сорта 

Сайки:
41,0 3,5 -- 4,8 ± 1,0 1,1 ±0,5

из пшеничной муки 1-го сорта 43,0 3,0 6 8 ,0 4,0 ± 1,0 2,2 ± 0,5
из пшеничной муки 2 -го сорта 44,0 4,0 64,0 3,0 ± 1,0 —

Сайки горчичные из пшеничной 
муки 1-го сорта

42,0 3,0 6 8 ,0 4,0 ± 1,0 8,0 ±0,5

Сайки с изюмом из пшеничной 
муки высшего сорта

42,0 2,5 -- 4,0 ± 1,0 2,2 ± 0,5

Калачи Московские из пшенич­
ной муки высшего сорта

44,0 2,5 -- -- --

Ситнички Московские из пше­
ничной муки высшего сорта

45,5 2,5 -- -- --

Булочки молочные из пшенич­
ной муки высшего сорта

43,0 3,0 73,0 -- --

Булочки с маком из пшеничной 
муки 1 -го сорта

40,0 3,0 -- 6 ,0  ± 1,0 2,5 ±0,5

Хлебцы Оренбургские из пше­
ничной муки 1-го сорта

43,0 3,5 -- 7,0 ± 1,0 3,5 ±0,5

Булочки Детские из пшеничной 
муки 1 -го сорта

37,0 3,0 -- 14,5 ± 1,0 --

Булочки Октябренок из пше­
ничной муки 1-го сорта

39,0 4,0 -- 13,0± 1,0 2,5 ± 0,5

Булочки Колобок из пшеничной 
муки 1-го сорта

41,0 3,5 -- 9,0 ± 1,0 1,5 ±0,5

Булочки горчичные из пшенич­
ной муки 1-го сорта

38,5 3,0 -- 5,5 ± 1,0 5,5 ± 0,5
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Окончание табл. 5.3

1 2 3 4 5 6

Булочки Столичные из пшенич­
ной муки высшего сорта

42,5 2 ,0 — — —

Булочки с тмином из пшенич­
ной муки высшего сорта

42,5 2,5 — — 2,5 ± 0,5

Рожки сдобные из пшеничной 
муки 1 -го сорта

34,0 2,5 -- 2 ,8  ± 1,0 14,0 ±0,5

Роглики из пшеничной муки 
1-го сорта

37,0 2,5 -- 5,0 ± 1,0 6,5 ± 0,5

Булка Ярославская сдобная из 
пшеничной муки 1-го сорта

39,0 3,0 70,0 8 ,0  ± 1,0 4,0 ± 0,5

Булочка Московская из пшенич­
ной муки высшего сорта
Рожки Алтайские:

44,5 2,5

из пшеничной муки высшего 
сорта

38,5 2,5

из пшеничной муки 1-го сорта 39,0 3,0 — — —
Арнауты из пшеничной муки 
высшего сорта

38,0 2,5 — 6 ,0  ± 1,0 6,0 ± 0,5

Булка с молочной сывороткой 
из пшеничной муки 1-го сорта
Изделия хлебобулочные плете­
ные Московские из пшеничной 
муки высшего сорта массой, кг:

42,0 3,0 72,0 5,0 ± 1,0 3,0 ±0,5

0 ,2 40,5 2,5 — 4,0 ± 1,0 2,0 ± 0,5
0,4 40,5 2,5 70,0 4,0 ± 1,0 2,0 ± 0,5

Таблица 5.4. Общие физико-химические показатели булочных изделий

Показатель
Норма для булочных изделий из пшеничной муки сорта

высшего первого второго
Массовая доля влаги мякиша, % 34,0—45,5 34,0-44.0 41,0-44,0
Кислотность мякиша, град. 1,5-3,5 2,5-4,0 3,5-5,0
Пористость мякиша, %, не менее 6 8 ,0 65,0 60,0
Массовая доля сахара, %, не более 9,0 9,0 5,0
Массовая доля жира, %, не более 10 ,0 8 ,0 3,0

Примечания:
1. В изделиях, приготовленных на жидких дрожжах, смеси жидких и прессованных дрожжей, молоч­

нокислых заквасках, допускается увеличение кислотности на 1 град.
2. Допускается превышение верхнего предела по массовой доле сахара и жира.
3. В булочных изделиях не допускаются посторонние включения, хруст от минеральной примеси, 

признаки болезней и плесени.
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НОРМАТИВНЫЕ ДОКУМЕНТЫ

ГОСТ 27844-88. «Изделия булочные. Общие технические условия»
ГОСТ 28809-90. «Изделия булочные. Общие технические условия»
ГОСТ 12584-67. «Батоны нарезные для длительного хранения, консервированные спир­

том. Технические условия»
ГОСТ 8227-56. «Хлеб и хлебобулочные изделия. Укладывание, хранение и транспортиро­

вание»
ГОСТ 5667-65. «Хлеб и хлебобулочные изделия. Правила приемки, методы отбора образ­

цов, методы определения органолептических показателей и массы изделий»
ГОСТ 21094-75. «Хлебобулочные изделия. Методы определения влажности»
ГОСТ 5669-96. «Хлебобулочные изделия. Методы определения пористости»
ГОСТ 5670-96. «Хлебобулочные изделия. Методы определения кислотности»
ГОСТ 5672-68. «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли са­

хара»
ГОСТ 5668-68. «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли 

жира»
ГОСТ 5698-51. «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли по­

варенной соли»
ГОСТ Р 51074-2003. «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требова­

ния» (вступает в силу с 01.07.2005)
«Санитарные правила и нормы. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Ги­

гиенические требования безопасности. Показатели пищевой ценности» (СанПиН
2.3.2.1078-01), п. 1.4.4
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Изделия этой группы вырабатывают в основном из пшеничной муки высшего и 1-го 
сортов, реже используется мука 2-го сорта и смеси разных сортов муки. Особенностью ре­
цептуры сдобных изделий является высокое содержание сахара и жира (в сумме 14 кг и бо­
лее на 100 кг муки), большое разнообразие формы и компонентов, входящих в их состав.

6.1. АССОРТИМЕНТ

Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий, вырабатываемых согласно ГОСТ 
24557-89 и ГОСТ 24298-80, представлен в табл. 6.1.

Таблица 6.1. Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий

Наименование изделия Масса, кг
Из пшеничной муки высшего сорта:

Бриоши 0,065
Булочки Гражданские 0 ,2

Булочки Веснушка 0,05
Булочки сдобные 0,1

Булочки сдобные с помадой 0,5; 0,1
Ватрушки сдобные с творогом 0,1

Витушки сдобные 0,4
Крендели Выборгские 0,1; 0,5
Лепешки сметанные 0,1

Лепешки, подковки, шпильки сдобные 0,1

Плюшки Московские 0 ,1; 0 ,2

Сдобы Выборгские 0,05; 0,1
Сдобы Выборгские фигурные 0,05; 0,1; 0,2; 0,5
Лепешки Майские 0,1

Сдобы Липецкие 0 ,2

Плюшки Новомосковские 0 ,1; 0 ,2

Хлеб Донецкий 0,4; 0,8
Булочка Кунцевская 0,05

Из пшеничной муки первого сорта:
Сдобы витые 0 ,2

Булки Славянские 0,5
Булки фруктовые 0 ,2

Сдобы Обыкновенные 0,05; 0,1
Булочка Кунцевская 0,05
Булочка ароматная 0,05
Булочка Днепровская 0,06



1 0 0 Глава 6. СДОБНЫЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ

Кроме того, к сдобным изделиям относятся:
• булочки повышенной калорийности, вырабатываемые согласно ГОСТ 9712-61, мас­

сой 0,1 кг;
• хлеб сдобный в упаковке из пшеничной муки 1 -го и высшего сортов, вырабаты­

ваемый согласно ГОСТ 9831-61, массой 0,5 и 1,0 кг;
• любительские изделия — по ГОСТ 9713-61 вырабатываются из пшеничной муки 

высшего сорта со значительным добавлением сахара, животного масла, яиц, соли 
и ванилина. Изделия имеют разнообразную форму и явно выраженный рисунок, 
массу 0,1 и 0,2 кг.

• хлебец Ленинградский из пшеничной муки высшего сорта массой 0,4 кг, 
ГОСТ 9906-61;

• сдобные слоеные изделия, вырабатываемые из муки пшеничной высшего сорта со­
гласно ГОСТ 9511-80 — розанчики слоеные с вареньем, слойка кондитерская, бу­
лочки слоеные, конвертики слоеные с повидлом, слойка Детская.

Процесс производства сдобных хлебобулочных изделий аналогичен описанному 
в главах 2 и 4.

6.2. ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА

Приемка, отбор проб и сроки проведения анализов сдобных хлебобулочных изделий 
аналогичны таковым для булочных изделий.

Срок максимальной выдержки на предприятии после выемки из печи булочных из­
делий массой до 0,2 кг включительно — не более 6 ч, массой более 0,2 кг — не более 10 ч. 
Срок реализации в розничной торговой сети с момента выемки изделий из печи соответст­
венно 16 и 24 ч.

Контроль массы изделий. Отклонение средней массы 10 изделий в меньшую сторону 
в конце срока максимальной их выдержки на предприятии после выемки из печи не долж­
но превышать для изделий массой до 0,2 кг включительно — 3,0 %, для изделий массой 
более 0,2 кг — 2,5 % от установленной массы одного изделия.

Допустимое отклонение массы каждого изделия в меньшую сторону не должно пре­
вышать для изделий массой до 0,2 кг включительно — 5 %, для изделий массой более 
0,2 кг — 3 % от установленной массы одного изделия.

Отклонение массы изделия в большую сторону от установленной массы не ограничено.
Оценка качества упаковки и маркировки производится так же, как и у булочных из­

делий.
Методы испытаний включают определение следующих показателей качества сдоб­

ных булочных изделий: органолептических — форма, поверхность, цвет, состояние мяки­
ша, вкус, запах; физико-химических — массовая доля влаги, кислотность, массовая доля са­
хара и жира в пересчете на сухое вещество.

Испытание продукции предусматривает использование нормативных документов, рег­
ламентирующих требования к качеству и безопасности булочных изделий (приведены 
в конце главы)

Органолептическая оценка. Основные органолептические показатели качества сдоб­
ных хлебобулочных изделий приведены в табл. 6 .2 .
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Т абли ца 6 .2 .  О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а  с д о б н ы х  х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й

П оказатель Х арактеристика

1

Внешний вид: 
форма

поверхность

Соответствующая виду изделия, нерасплывчатая, без притисков.
Бриошей — в виде пирамиды с основанием из трех шариков и с одним шариком 
сверху.
Булочек Гражданских (штоли, штрицели, булочка круглая с надрезами и булочка 
с цукатом) — разнообразная, соответствующая виду изделий.
Булочек Веснушка, булочек сдобных и булочек сдобных с помадой — округлая 
или четырехугольная с 2-4 слипами, с выпуклой верхней коркой.
Булок Славянских, булок фруктовых, лепешек сметанных, лепешек Майских, ват­
рушек сдобных с творогом, хлеба Донского — округлая.
Витушек сдобных — округлая, крученая, с различными видами закруток. 
Кренделей Выборгских— в виде восьмерки, с наложенными концами посередине. 
Лепешек, подковок, шпилек сдобных — в виде округлых лепешек, шпилек, под­
ковок.
Булочек повышенной калорийности — круглая, нерасплывчатая, без притисков. 
Плюшек Московских, плюшек Новомосковских, сдоб Выборгских, сдоб Выборг­
ских фигурных, сдоб Липецких, сдоб витых, сдоб обыкновенных и др. — разнооб­
разная, соответствующая наименованию изделии, с четко выраженным рисунком
Соответствующая виду изделия, без загрязнений.
Бриошей — глянцевитая.
Булочек Гражданских (разновидности): булочек круглых с надрезами — с надре­
зами, образующими сетку, штрицелей — с косыми надрезами, булочек с цука­
том — с рисунком из цуката; все три разновидности отделаны дробленым орехом 
и сахарным песком, у штолей — отделана помадой.
Булочек Веснушка, булочек сдобных, сдоб Липецких, плюшек Новомосковских, 
сдоб обыкновенных — глянцевитая.
Сдоб Выборгских фигурных — с различной отделкой: сахарной пудрой, помадой 
и др.
Кренделей Выборгских, булочек сдобных с помадой — отделана помадой.
Сдоб Выборгских — с различной отделкой (от 3 до 6  видов в партии): сахарной 
пудрой, крошкой, помадой, кремом, вареньем или повидлом и др.
Булок Славянских — с надрезами, образующими узор в виде ромбиков или квад­
ратиков.
Булок фруктовых — гладкая.
Хлеба Донецкого — глянцевитая, без надрезов или с радиальными надрезами. 
Ватрушек сдобных с творогом — с открытой творожной начинкой.
Витушек сдобных с начинкой — отделана сахарной пудрой, без начинки — крош­
кой и др.
Лепешек сметанных — глянцевитая, с наколами.
Лепешек сдобных — с сетчатыми надрезами, подковок и шпилек сдобных — 
с частыми глубокими надрезами, отделана помадой, в отдельных надрезах видно 
повидло.
Плюшек Московских — отделана сахарным песком.
Лепешек Майских — с надрезами.
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Окончание табл. 6.2

1 2

Сдоб витых — допускаются небольшие разрывы в местах сплетения жгутов. 
Булочек повышенной калорийности — глянцевая, посыпана рубленым миндалем 
или орехом. На поверхности могут быть включения изюма. Корка тонкая, мягкая, 
без пузырей

цвет От светло-коричневого до темно-коричневого, без подгорелости. В местах надре­
зов, складок, соединения шариков — более светлый.
У начинки ватрушек сдобных с творогом — светло-желтый, допускается наличие 
пятен более темного цвета.
У лепешек Майских — светло-желтый

Состояние мякиша:
пропеченность Пропеченный, эластичный, не влажный на ощупь.

У ватрушек сдобных с творогом слой основы, соприкасающейся с начинкой, мо­
жет быть увлажнен от начинки

промес Без комочков и следов непромеса. У булочек круглых с надрезами, штолей, штри- 
целей, булочек с цукатом — с включением изюма или цуката, у булочек Веснуш­
ка, хлеба Донецкого, булочек повышенной калорийности — с включением изюма

пористость Развитая, без пустот и уплотнений. У шпилек и подковок — слегка уплотнена
Вкус Сдобный, свойственный данному виду изделий, без постороннего привкуса. 

Для булок фруктовых, сдоб Липецких, сдоб витых — сладковатый.
Для лепешек Майских — слегка солоноватый.
Сладкий — для остальных видов изделий

Запах Свойственный данному виду изделий, без постороннего запаха. В начинке ватру­
шек сдобных с творогом — с легким запахом ванилина. Для булочек повышенной 
калорийности — с ароматом ванилина или лимонной эссенции

Конкретная характеристика органолептических показателей для каждого наименова­
ния изделий должна быть приведена в рецептуре.

Физико-химические показатели качества сдобных булочных изделий представлены 
в табл. 6.3. Физико-химические показатели вновь разрабатываемых сдобных хлебобулоч­
ных изделий должны быть в пределах норм, указанных в табл. 6.4. Конкретные предель­
ные значения физико-химических показателей для каждого изделия должны быть приве­
дены в рецептуре.

Допускается повышение кислотности на 0,5 град, для хлебобулочных сдобных изде­
лий, изготовленных из пшеничной муки высшего сорта, и на 1 град, для хлебобулочных 
сдобных изделий из пшеничной муки 1 -го сорта против установленных норм в изделиях 
с использованием активированных, жидких, смеси прессованных и жидких дрожжей, мо­
лочнокислых заквасок или с добавлением кисломолочных продуктов.

Допускается превышение верхнего предела по массовой доле сахара и жира.
В слоеных изделиях массовая доля жира не нормируется.
В сдобных хлебобулочных изделиях не допускаются посторонние включения, хруст 

от минеральных примесей, признаки болезней хлеба и плесени.
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Таблица 6.3. Физико-химические показатели качества сдобных хлебобулочных изделий

Наименование изделия
Массовая доля 

влаги, %, 
не более

Кислотность 
мякиша, град., 

не более
Массовая доля 

сахара,* %
Массовая доля 

жира,* %

Бриоши 34,0 2,5 13,0 ± 1,0 16,5 ±0,5
Булочки Гражданские 34,0 2,5 12,5 ± 1,0 11,5 ±0,5
Булочки Веснушка 33,0 2,5 9,0 ± 1,0 7,0 ± 0,5
Булочки сдобные 34,0 2,5 19,5 ± 1,0 10,0 ±0,5
Булочки сдобные с помадой 35,0 2,5 13,5 ± 1,0 9,5 ± 0,5
Ватрушки сдобные с творогом 29,0 — 18,0 ± 1,0 15,5 ±0,5
Витушки сдобные 35,0 2,5 16,5 ± 1,0 7,0 ± 0,5
Крендели Выборгские 34,0 2,5 9,0 ± 1,0 8,0 ± 0,5
Лепешки сметанные 32,0 3,0 12 ,0  ± 1,0 10,0 ±0,5
Лепешки, подковки, шпильки сдобные 24,0 — 15,0± 1,0 12,5 ±0,5
Плюшки Московские 32,0 2,5 16,5 ± 1,0 8,0 ± 0,5
Сдобы Выборгские 34,0 2,5 15,8 ± 1,0 5,0 ± 0,5
Сдобы Выборгские фигурные 34,0 2,5 2 1 ,0  ± 1,0 6 ,6  ± 0,5
Лепешки Майские 27,0 3,0 — 13,5 ±0,5
Сдобы Липецкие 37,0 2,5 6 ,0  ± 1,0 8,0 ± 0,5
Плюшки Новомосковские 37,0 2,5 9,7 ± 1,0 4,3 ± 0,5
Сдобы витые 37,0 3,0 6,5 ± 1,0 5,6 ± 0,5
Булки Славянские 35,0 3,0 1 1 ,0 ± 1,0 8,0 ± 0,5
Булки фруктовые 40,0 3,5 7,0 ± 1,0 5,5 ±0,5
Сдобы обыкновенные 37,0 2,5 9,7 ± 1,0 5,5 ± 0,5
Хлеб Донецкий 34,0 3,0 18,0 ± 1,0 7,0 ± 0,5
Булочки повышенной калорийности 32,0 3,0 17,5 ± 1,0 11,0 ±0,5
Изделия хлебобулочные любительские 34,0 2,5 14,5 ± 1,0 9,0 ± 0,5
Хлебец Ленинградский 32,0 2,5 15,0 ± 1,0 15,0 ±0,5
Розанчики слоеные с вареньем 35,0 2,5 9,5 ± 1,0 —
Булочки слоеные 35,0 2,5 2 0  ± 1,0 —
Слойка Детская 35,0 2,5 11,5 ± 1,0 —
Хлеб сдобный в упаковке 41,5 3,0 9,0 ± 1,0 6,0 ± 0,5

* В пересчете на сухое вещество.
Примечание. Пористость регламентируется для булок Славянских и фруктовых — не менее 70 %, для 

хлеба Донецкого и хлеба сдобного в упаковке — не менее 75 %.

Таблица 6.4. Общие физико-химические показатели сдобных хлебобулочных изделий

Показатель
Норма для булочных изделий из пшеничной муки сорта

высшего первого
Массовая доля влаги мякиша, % 
Кислотность мякиша, град. 
Массовая доля сахара*, %, не более 
Массовая доля жира*, %, не более

24,0-39,0 
2,5-3,5
В соответствии с рец 

с учетом допускаемых

30,0-39,0 
2 ,5-*,0 

ептурами 
отклонений

* В пересчете на сухое вещество.



1 0 4 Глава 6. СДОБНЫЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ

Для упаковывания сдобных хлебобулочных изделий используют упаковочные мате­
риалы, допущенные органами Госсанэпиднадзора для упаковки пищевых продуктов.

Хранение и транспортирование сдобных хлебобулочных изделий осуществляют со­
гласно ГОСТ 8227-56 (см. разд. 2.7).

Срок хранения упакованных вновь разрабатываемых сдобных хлебобулочных изде­
лий устанавливается разработчиком нового вида продукции и утверждается приемочной 
комиссией. Срок хранения упакованных изделий должен быть указан в рецептуре.

НОРМАТИВНЫЕ ДОКУМЕНТЫ

ГОСТ 28620-90. «Изделия хлебобулочные сдобные. Общие технические условия»
ГОСТ 24557-89. «Изделия хлебобулочные сдобные. Технические условия»
ГОСТ 24298-80. «Изделия хлебобулочные мелкоштучные. Технические условия»
ГОСТ 9511-80. «Изделия хлебобулочные слоеные. Технические условия»
ГОСТ 9712-61. «Булочки повышенной калорийности. Технические условия»
ГОСТ 9713-95. «Изделия хлебобулочные любительские. Технические условия»
ГОСТ 9831-61. «Хлеб сдобный в упаковке. Технические условия»
ГОСТ 9906-61. «Хлебец Ленинградский. Технические условия»
ГОСТ 8227-56. «Хлеб и хлебобулочные изделия. Укладывание, хранение и транспортиро­

вание»
ГОСТ 5667-65. «Хлеб и хлебобулочные изделия. Правила приемки, методы отбора образ­

цов, методы определения органолептических показателей и массы изделий»
ГОСТ 21094-75. «Хлебобулочные изделия. Методы определения влажности»
ГОСТ 5668-68. «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли 

жира»
ГОСТ 5669-96. «Хлебобулочные изделия. Методы определения пористости»
ГОСТ 5670-96. «Хлебобулочные изделия. Методы определения кислотности»
ГОСТ 5672-68. «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли са­

хара»
ГОСТ 5698-51. «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли по­

варенной соли»
ГОСТ Р 51074-2003. «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требова­

ния» (вступает в силу с 01.07.2005)
«Санитарные правила и нормы. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Ги­

гиенические требования безопасности. Показатели пищевой ценности» (СанПиН
2.3.2.1078-01), п. 1.4.4
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К этой группе хлебобулочных изделий относятся сушки, баранки и бублики, выраба­
тываемые по ГОСТ 7128-91 и ГОСТ 30354-96 из пшеничной хлебопекарной муки высше­
го, 1-го и 2-го сортов. Кроме того, в эту группу входят соломка и хлебные палочки, выра­
батываемые по ГОСТ 11270-88 и ГОСТ 28881-90 соответственно. Бараночные изделия 
отличаются друг от друга размером, массой, влажностью.

7.1. АССОРТИМЕНТ

Ассортимент сушек, баранок и бубликов, вырабатываемых в настоящее время по 
ГОСТ 7128-91, представлен в табл. 7.1.

Таблица 7.1. Ассортимент бараночных изделий

Наименование изделия Количество изделий в 1 кг
1 2

Баранки
Из муки высшего сорта:

Ванильные 35—45
Лимонные 35-40
Обогащенные белками 35^0
Простые для Крайнего Севера 35^0
Славянские 20-25
Сдобные 25-30
Сахарные с маком 30-40
Черкизовские 35^0
Яичные 25-30

Из муки первого сорта:
Горчичные 25-30
Детские 55-65
Молочные 30-35
Простые 30-35
Сахарные 30-40

Сушки
Из муки высшего сорта:

Ванильные 1 1 0 - 1 2 0
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1 2

Горчичные 105-110
С корицей 115-120
Простые 110-130
С маком 110-130
Лимонные 1 1 0 - 1 2 0

Любительские 90-110
Новые 95-100
Челночек 1 0 0 - 1 1 0

Минские 1 0 0 - 1 2 0

К пиву 90-100
Сдобные с солью 105-125
Диабетические 100-115
Молочные 95-100

Из муки первого сорта:
Простые 1 0 0 - 1 1 0

Чайные 1 0 0 - 1 2 0

Соленые 90-100
Ахлоридные 1 0 0 - 1 1 0

Сдобные с тмином 105-125
Малютка 220-240
Сдобные Детские 1 0 0 - 1 1 0

Бублики
Из муки первого сорта:

Ванильные —
Горчичные —
Донские —
Лимонные —
Молочные —
Сдобные —
Простые —
Украинские —
С маком —
С тмином —
Украинские массой 0,5 кг —

Соломка вырабатывается из пшеничной муки высшего и 1-го сортов следующих ви­
дов: сладкая, соленая, Киевская, ванильная. Соломка вырабатывается весовая и фасован­
ная в картонные либо бумажные коробки или пачки массой нетто 0,4 и 0,5 кг.

Палочки хлебные вырабатываются из пшеничной муки высшего и 1-го сортов сле­
дующих наименований: хлебные, хлебные с тмином, ароматные, сдобные, Ярославские 
простые, Ярославские сдобные, Ярославские соленые. Палочки вырабатываются весовы­
ми и фасованными массой нетто 0,25; 0,3; 0,4 и 0,5 кг.
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7.2. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ

Сушки, баранки, соломка и хлебные палочки имеют низкую влажность, вследствие 
чего обладают высокой энергетической ценностью, могут долго храниться и представля­
ют собой своеобразные «хлебные консервы». Энергетическая ценность бубликов несколь­
ко ниже, так как они имеют более высокую влажность. Пищевая ценность бараночных из­
делий обусловлена рецептурой и значительно различается (табл. 7.2).

Таблица 7.2. Пищевая ценность бараночных изделий, на 100 г продукта

Наименование изделия Белки, г Жиры, г Углеводы 
(усвояемые), г

Энергетическая 
ценность, ккал

1 2 3 4 5
Баранки
Из муки высшего сорта:

Ванильные 9,0 2,3 69,2 337
Лимонные 8,9 2,4 69,1 337
Обогащенные белками 9,9 3,7 62,7 328
Простые для Крайнего Севера 10,9 1,2 72,1 348
Славянские 8 ,8 9,1 58,2 354
Сдобные 8,3 8 ,0 60,4 348
Сахарные с маком 8 ,8 4,1 67,5 346
Черкизовские 9,1 8.3 64,6 375
Яичные 9,0 6,7 63,7 355

Из муки первого сорта:
Горчичные 8,7 7,6 69,3 345
Детские 8 ,8 8,6 62,6 367
Молочные 10,1 1,7 67,1 329
Простые 10,4 1,3 64,2 311
Сахарные 8,9 3,2 6 6 ,8 335

Сушки
Из муки высшего сорта:

Ванильные 8,7 5,6 71,8 375
Горчичные 9,2 8 ,0 66 ,1 378
Простые 10,7 1,2 71,2 339
С маком 10,7 1,8 68,3 339
С корицей 8,7 11 ,0 65,5 399
Лимонные 10,5 1,1 69,3 336
Любительские 9,1 8 ,2 66,9 383
Новые 9,6 6 ,6 69,0 379
Челночек 9,1 8 ,2 6 8 ,0 386
Минские 9,4 7,2 65,2 368
К пиву 9,4 9,9 68,9 368
Сдобные с солью 9,6 7,0 62,4 358
Диабетические 9,4 4,7 68,3 358
Молочные 9,4 4,9 66,9 354
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1 2 3 4 5
Из муки первого сорта:

Простые 10,9 1,3 6 8 ,8 331
Чайные 9,2 7,4 6 6 ,2 372
Соленые 10,5 1,3 64,7 319
Ахлоридные 11,2 1,4 69,0 341
Сдобные с тмином 10 ,6 5,4 64,3 355
Малютка 9,4 9,6 66,7 395
Сдобные детские 10 ,0 5,1 69,2 367

Бублики
Из муки первого сорта:

Ванильные 8 ,6 3,0 60,1 306
Горчичные 7,9 6,9 55,4 319
Донские 8,5 6 ,6 54,6 317
Лимонные 8 ,0 5,9 56,1 314
Молочные 9,0 3,1 56,4 295
Сдобные 8,5 5,6 60,5 313
Простые 9,1 1,1 57,1 276
Украинские 8,1 6 ,2 55,8 315
С маком 9,0 1,5 56,9 283
С тмином 9,1 1,2 57,0 281
Украинские массой 0,5 кг 8,3 6,4 58,2 328
Соломка сладкая 10 ,0 9,1 4,0 372

7.3. ОСОБЕННОСТИ ТЕХНОЛОГИИ

Для производства бараночных изделий рекомендуется использовать муку пшенич­
ную 1-го сорта с содержанием сырой клейковины 30-36 %, высшего сорта — 28-32 %.

Тесто готовят или на специальной непрерывно возобновляемой закваске — притво­
ре, или на опаре с использованием прессованных дрожжей. Разработаны способы приго­
товления бараночного теста на КМКЗ, жидкой опаре.

Притвор готовят из муки, воды, дрожжей и части притвора предыдущего приготов­
ления. Для приготовления теста используют от 3/4 до 5/6 частей выброженного притвора. 
Влажность притвора 38-39 %, конечная кислотность 3-7 град.

Влажность теста для бараночных изделий зависит от вида изделий:
• для сушек — 28-38 %;
• баранок — 31-33 %;
• бубликов — 31-36 %.
Технологический процесс производства бараночных изделий состоит из следующих 

операций:
• замес теста;
• натирка;



• отлежка теста;
• формование;
• расстойка тестовых заготовок;
• обварка (ошпарка) тестовых заготовок;
• выпечка.
Замес теста для бараночных изделий проводят в машине, рассчитанной на замес кру­

того теста. Замешанное тесто подвергают дополнительной механической обработке — 
«натирке». После натирки проводят отлежку теста. Для этого тесто сворачивают 
в пласт — «оковалок», накрывают влажным холодным полотенцем и оставляют в покое 
на 30-60 мин. (Ранее считали, что интенсивное брожение ухудшает качество бараночных 
изделий, поэтому отлежку проводили при температуре теста 20 °С.)

Затем тесто поступает для формования в делительно-закаточную машину. Сформо­
ванные тестовые заготовки расстаивают в течение 30-90 мин и подают на ошпарку или 
обварку. Ошпарку проводят паром в специальных камерах, обварку — в ванне с кипящей 
водой. Длительность обварки — 0,5-3 мин. При ошпарке (обварке) на поверхности изде­
лий образуется слой клейстеризованного крахмала и денатурированного белка, что обес­
печивает получение глянцевой поверхности и фиксирование формы изделий, кроме того, 
в результате ошпарки (обварки) изделия увеличиваются в объеме.

В процессе обварки температура внутренних слоев быстро повышается. При дости­
жении температура 60 °С деятельность бродильной микрофлоры прекращается. За счет 
интенсивного испарения влаги во внутренних слоях заготовки ее объем резко увеличива­
ется и заготовка всплывает на поверхность обварочной ванны.

После обварки (ошпарки) заготовки обдуваются горячим воздухом для подсушива­
ния поверхности.

Процесс выпечки бараночных изделий отличается от выпечки хлеба.
Бараночные изделия быстро прогреваются, что ведет к интенсивному испарению 

влаги из внутренних слоев изделий. Поэтому процесс собственно выпечки сопровождает­
ся сушкой. Обезвоживание изделий при выпечке-сушке происходит достаточно интенсив­
но, что ведет к значительной усадке изделий, придает им хрупкость и хорошую намокае- 
мость. Бараночные изделия приобретают хрупкость при достижении влажности 12 %.

Для получения изделий высокого качества на первой стадии выпечки проводят об­
жарку в течение 1-2 мин при температуре 300-350 °С или «засветку» — облучение по­
верхности заготовок пламенем горящего топлива в специальных печах.

Технологический процесс производства соломки включает следующие операции:
• приготовление теста;
• формование тестовых заготовок;
• обварка тестовых заготовок;
• выпечка тестовых заготовок;
• упаковка готовой продукции.
Для соломки тесто готовят безопарным способом. Начальная температура теста долж­

на быть не выше 29 °С, поскольку при более высокой температуре тесто становится менее 
эластичным и рвется в процессе обработки.
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Готовое тесто поступает на формование в виде бесконечных жгутов. Тестовые жгу­
ты транспортером подаются в ванну, наполненную однопроцентным раствором двуугле­
кислого натрия температурой 70-90 °С, для получения золотистого оттенка поверхности со­
ломки. Обварка тестовых жгутов осуществляется во время движения транспортера и длится 
примерно 26-50 с, после чего они поступают на под конвейерной печи.

При производстве соленой соломки перед выпечкой ее посыпают солью.
Продолжительность выпечки соломки составляет 9-15 мин при температуре 

180-230 °С. При выходе из печи соломку ломают на куски необходимого размера.
Технологический процесс приготовления хлебных палочек схож с процессом приго­

товления баранок и сушек и включает:
• приготовление теста;
• отлежку (или брожение) теста;
• натирку;
• формование тестовых заготовок;
• расстойку тестовых заготовок;
• выпечку;
• упаковку.
Тесто для палочек хлебных, хлебных с тмином, Ярославских простых, Ярославских 

сдобных и Ярославских соленых рекомендуется готовить безопарным способом на прес­
сованных дрожжах или дрожжевом молоке. Для палочек сдобных и ароматных рекомен­
дуется готовить тесто безопарным способом на предварительно активированных прессо­
ванных дрожжах.

Замешанное тесто направляют на отлежку, затем пропускают через натирочную 
машину.

Продолжительность расстойки сформованных тестовых заготовок при температуре 
воздуха 30-40 °С и относительной влажности 80-90 % составляет для палочек хлебных 
и хлебных с тмином — 30-60 мин, для Ярославских — 25-30 мин. Ярославские палочки 
допускается выпекать без расстойки.

Выпечку палочек производят с предварительной ошпаркой тестовых заготовок в те­
чение 2-3 мин или без ошпарки.

Продолжительность выпечки при температуре 200-240 °С, мин:
• палочек хлебных, хлебных с тмином — 9-13;
• сдобных и ароматных — 8- 10 ;
• Ярославских простых, сдобных, соленых — 8-12.

7.4. ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА

П равила приемки и от бор проб

Бараночные хлебобулочные изделия принимают партиями. Партией считают: на пред­
приятии — бараночные хлебобулочные изделия одного наименования, выработанные од­
ной бригадой за одну смену; в розничной торговой сети — бараночные хлебобулочные из­
делия одного наименования, полученные по одной товарно-транспортной накладной. Для 
каждой партии изделий в товарно-транспортной накладной должны быть указаны время
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выемки из печи для бубликов и дата выработки — для остальных изделий. Соответствие 
партии продукции требованиям нормативных документов удостоверяется штампом на то- 
варно-транспортной накладной.

Для контроля качества бараночных хлебобулочных изделий, а также упаковки, мар­
кировки и массы фасованной продукции составляют представительную выборку способом 
«россыпью» по ГОСТ 18321.

Объем представительной выборки, упаковочных единиц:
• при массе партии до 1 т — 5;
• от 1 до 3 т — 10 ;
• свыше 3 т — 15.
При получении неудовлетворительных результатов анализов хотя бы по одному из 

показателей проводят повторные анализы удвоенного количества упаковочных единиц ба­
раночных хлебобулочных изделий, взятых от той же партии (кроме бубликов). Результаты 
повторных анализов распространяются на всю партию.

Контроль за содержанием токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов осуще­
ствляют в соответствии с порядком, установленным производителем продукции по согла­
сованию с органами Госсанэпиднадзора и гарантирующим безопасность продукции.

Отбор проб для определения качества бараночных хлебобулочных изделий проводят 
от представительской выборки методом вслепую по ГОСТ 18321 не ранее чем через 3 ч 
для бубликов и не ранее чем через 6 ч — для баранок и сушек после выемки из печи.

Из каждой упаковочной единицы отбирают точечные пробы для получения объеди­
ненной пробы массой не менее 1,0 кг.

Правила отбора и упаковывания проб для отправки в лабораторию для проведения 
анализов — по ГОСТ 5667-65.

По объединенной пробе определяют: количество изделий в одном килограмме, внеш­
ний вид, количество лома в фасованных изделиях, внутреннее состояние, хрупкость, цвет, 
вкус и запах.

Из объединенной пробы для определения физико-химических показателей и набу- 
хаемости отбирают лабораторный образец, шт., не менее:

• бубликов — 3;
• баранок — 8;
• сушек — 10 .

Конт роль м ассы  изделий

Количество сушек и баранок в 1 кг бараночных изделий, выпускаемых в соответст­
вии с ГОСТ 7128-91, должно соответствовать требованиям, указанным в табл. 7.1. Коли­
чество бараночных хлебобулочных изделий для вновь разрабатываемых наименований 
должно быть приведено в рецептуре. При этом количество изделий в 1 кг не является бра­
керажным показателем.

Масса одного бублика должна быть 0,100 или 0,050 кг. Допускаемые 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 упако­
ванных бубликов в конце срока реализации не должны превышать 5,0 % массы отдельно­
го изделия и 3,0 % средней массы 10 изделий.
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Оценка показат елей качест ва
По органолептическим показателям бараночные хлебобулочные изделия должны 

соответствовать требованиям, указанным в табл. 7.3.
Конкретная характеристика органолептических показателей, включая количество 

лома, для каждого наименования бараночных хлебобулочных изделий должна быть при­
ведена в рецептуре.

В бараночных хлебобулочных изделиях не допускаются посторонние включения 
и хруст от минеральных примесей.

По физико-химическим показателям бараночные хлебобулочные изделия, вырабаты­
ваемые по ГОСТ 7128-91, должны соответствовать требованиям, указанным в табл. 7.4. 
Для вновь разрабатываемых наименований эти показатели должны быть в пределах норм, 
указанных в табл. 7.5. Конкретные значения физико-химических показателей для каждого 
разрабатываемого наименования бараночных хлебобулочных изделий должны быть приве­
дены в рецептуре.

Коэффициент набухаемости бараночных хлебобулочных изделий должен соответст­
вовать следующим требованиям:

• баранки — 2,5;
• сушки ванильные — 2,7;
• сушки (кроме ванильных) — 3,0.

Таблица 7.3. Органолептические показатели качества бараночных изделий

Наименование показателя Характеристика

Внешний вид: 
форма В виде кольца; овальная — для ванильных, лимонных баранок и сушек Челно- 

чек; округлая — для всех остальных изделий.
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 поверхно­
сти на стороне, лежавшей на листе, сетке или поду

поверхность

цвет

Глянцевитая, гладкая, без вздутий и трещин, у соответствующих сортов — 
посыпанная маком, тмином или солью. На одной стороне допускаются отпе­
чатки сетки, а также наличие небольших трещин длиной не более 1/3 поверх­
ности кольца.
Для упакованных бубликов допускается незначительная морщинистость
От светло-желтого до темно-коричневого. Допускается более темный цвет 
и отсутствие глянца на стороне, лежавшей на листе, сетке или поду

Внутреннее состояние Разрыхленные, пропеченные, без признаков ненромеса. У горчичных сушек 
и баранок цвет в изломе желтоватый

Вкус Соответствующий данному виду изделий с привкусом ароматических и вкусо­
вых добавок, без постороннего привкуса

Запах Свойственный данному виду изделий, без постороннего запаха. В соответст­
вующих изделиях должен ощущаться запах внесенных специй

Хрупкость Баранки должны быть хрупкими или ломкими, сушки — хрупкими
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Таблица 7.4. Физико-химические показатели качества бараночных изделий

Наименование изделия Влажность, %, 
не более

Кислотность, 
град., не более

Массовая доля 
сахара*,%

Массовая доля 
жира*, %

1 2 3 4 5
Баранки
Из муки высшего сорта:

Ванильные 14,0 3,0 14,5 ± 1,0 1,5 ± 1,0
Лимонные 14,0 3,0 14,5 ± 1,0 1,5 ±0,5
Обогащенные белками 18,0 3,0 1 0 ,0 ± 1,0 3,5 ±0,5
Простые для Крайнего 9,0 3,0 — —
Севера
Славянские 19,0 3,0 8,5 ± 1,0 9,5 ± 0,5
Сдобные 19,0 3,0 8 ,0  ± 1,0 8,0 ± 0,5
Сахарные с маком 14,0 3,0 14,5 ± 1,0 3,0 ± 0,5
Черкизовские 12 ,0 3,0 8 ,0  ± 1,0 8,0 ± 0,5
Яичные 15,0 3,0 13,5 ± 1,0 6,5 ± 0,5

Из муки первого сорта:
Г орчичные 18,0 3,0 7,5 ± 1,0 7,5 ± 0,5
Детские 14,0 3,0 1 1 ,0 ± 1,0 8,0 ± 0,5
Молочные 15,0 3,0 8 ,0  ± 1,0 —
Простые 17,0 3,0 — —
Сахарные 15,0 3,0 14,5 ± 1,0 2,5 ± 0,5

Сушки
Из муки высшего сорта:

Ванильные 9,0 2,5 18,0 ± 1,0 5,0 ±0,5
Горчичные 1 1 ,0 2,5 7,5 ± 1,0 7,5 ± 0,5
С корицей 9,0 2,5 1 2 ,0 ± 1,0 10,5 ±0,5
Простые 12 ,0 2,5 — —
С маком 1 2 ,0 2,5 — —
Лимонные 12 ,0 2,5 — —
Любительские 10 ,0 3,0 9,0 ± 1,0 7,5 ± 0,5
Новые 9,0 2,5 9,5 ± 1,0 6,0 ± 0,5
Челночек 9,0 2,5 1 1 ,0  ± 1,0 7,5 ± 0,5
Минские 12 ,0 2,5 8 ,0  ± 1,0 7,0 ± 0,5
К пиву 1 2 ,0 2,5 — 9,5 ± 0,5
Сдобные с солью 1 1 ,0 2,5 — 6,5 ± 0,5
Диабетические 1 2 ,0 2,5 — 4,0 ± 0,5
Молочные 13,0 3,0 9,0 ± 1,0 4,0 ± 0,5

Из муки первого сорта:
Простые 12 ,0 2,5 — —
Чайные 11 ,0 2,5 1 1 ,0  ± 1,0 6,5 ± 0,5
Соленые 12 ,0 2,5 — —
Ахлоридные 12 ,0 2,5 — —

* В пересчете на сухое вещество
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Окончание табл. 7.4

1 2 3 4 5
Сдобные с тмином 11,0 2,5 — 4,0 ± 0,5
Малютка 8 ,0 2,5 11 ,0  ± 1,0 8,5 ±0,5
Сдобные детские 9,0 2,5 9,0 ± 1,0 3,5 ±0,5

Бублики
Из муки первого сорта: 

Ванильные 23,0 3,0 9,5 ± 1,0 2,5 ± 0,5
Горчичные 25,0 3,5 9,5 ± 1,0 7,5 ± 0,5
Донские 25,0 3,5 2,5 ± 1,0 6,0 ± 0,5
Лимонные 25,0 3,0 9,5 ± 1,0 6,0 ± 0,5
Молочные 25,0 3,0 — —
Сдобные 23,0 3,0 7,0 ± 1,0 6,0 ± 0,5
Простые 27,0 3,5 —
Украинские 25,0 3,5 1 1,5 ± 1,0 6,0 ± 0,5
С маком 27,0 3,5 — —
С тмином 27,0 3,5 — —
Украинские массой 0,5 кг 2 2 ,0 3,5 11,5 ± 1,0 6,0 ± 0,5

Таблица 7.5. Общие физико-химические показатели бараночных изделий

Показатель
Норма для

сушек баранок бубликов
Влажность, %, не более 
Кислотность, град, не более 
Массовая доля сахара*, % 
Массовая доля жира*, %

13,0
3,0

В пределах нормы, 
В пределах нормы,

19.0
3.0

установленной в п| 
установленной в п]

27,0
3,5

зоцессе разработки 
юцессе разработки

* В пересчете на сухое вещество

7.5. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ И ХРАНЕНИЕ

Бараночные хлебобулочные изделия выпускают весовыми, фасованными и штучными.
Остывшие бараночные хлебобулочные изделия фасуют в пакеты из бумаги, целло­

фановой, полиэтиленовой пленки или пачки массой не более 1,0  кг.
Упаковочные материалы должны быть разрешены органами Госсанэпиднадзора для 

упаковки пищевых продуктов.
Отклонения в меньшую сторону от установленной массы отдельного пакета или 

пачки не должны превышать при фасовании на автоматах 6 % массы пакета или пачки 
и 4,5 % средней массы 10 пакетов или пачек.

Весовые бараночные хлебобулочные изделия, нанизанные на шпагат, и фасованные 
должны упаковываться в ящики дощатые, фанерные или из гофрированного картона либо
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в контейнеры открытого или закрытого типа, а также в чистую отремонтированную воз­
вратную тару.

При использовании возвратной тары для упаковки весовых бараночных хлебобулоч­
ных изделий тару выстилают чистой оберточной бумагой.

Бараночные хлебобулочные изделия по согласованию с потребителем могут быть 
упакованы россыпью в жесткую или мягкую тару, предназначенную для упаковывания, 
хранения и транспортирования пищевых продуктов: ящики фанерные или из гофриро­
ванного картона, банки жестяные, мешки бумажные тканевые и др.

Бублики, не нанизанные на шпагат, допускается укладывать в лотки рядами; баранки 
и сушки, нанизанные на шпагат, — связками.

Масса упаковочной единицы не должна превышать: в мешке 15 кг, в ящике — 10 кг.
Транспортная маркировка — по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков 

«Осторожно — хрупкое», «Беречь от влаги». На каждую единицу транспортной тары 
штампом или наклеиванием ярлыка наносят маркировку, характеризующую продукцию:

• наименование организации, в систему которой входит предприятие, и ее товарный 
знак (при наличии);

• наименование предприятия и его местонахождение;
• наименование продукции;
• состав изделия;
• масса брутто;
• масса нетто (для весовой продукции);
• количество единиц фасовки (для фасованной продукции);
• дата выпуска и срок реализации продукции;
• срок годности;
• обозначение нормативного документа;
• информация о сертификации.
Допускается не наносить транспортную маркировку на лотки с бубликами.
При внутригородских перевозках бараночных хлебобулочных изделий в связках спе­

циализированным транспортом маркировку указывают в сопроводительном документе.
Упакованные и фасованные бараночные хлебобулочные изделия должны иметь мар­

кировку, содержащую следующие сведения:
• наименование продукта;
• наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая стра­

ну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)) и орга­
низации в РФ, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потреби­
телей на ее территории (при наличии);

• товарный знак изготовителя (при наличии);
• масса нетто;
• пищевая ценность;
• состав продукта;
• пищевые добавки, ароматизаторы, биологически активные добавки к пище, ингре­

диенты продуктов нетрадиционного состава;
• содержание витаминов (для витаминизированных продуктов), клетчатки, пищевых 

волокон и других компонентов для специальных продуктов с учетом их назначения;
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дата изготовления и дата упаковывания;
• срок хранения;
• срок годности;
• обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и может быть иден­

тифицирован продукт;
• информация о подтверждении соответствия.
Маркировку наносят на упаковочный материал, этикетку или на ярлык, который 

вкладывают в пакет или пачку.
Бараночные хлебобулочные изделия перевозят всеми видами транспорта в крытых 

транспортных средствах в соответствии с правилами перевозок пищевых грузов, дейст­
вующими на соответствующем виде транспорта.

Бараночные хлебобулочные изделия должны храниться в хорошо проветриваемых 
складских помещениях, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре не 
выше 25 °С и относительной влажности воздуха 65-75 %.

Срок максимальной выдержки бубликов на предприятии после выемки из печи — не 
более 6 ч, упакованных — не более 10 ч.

Гарантийный срок хранения неупакованных бубликов — 16 ч, упакованных — 72 ч. 
Срок годности неупакованных бубликов — 36 ч, упакованных — 96 ч.

Срок реализации со дня изготовления, сут.: баранок — 25, сушек — 45; для изделий, 
фасованных в полиэтиленовые или целлофановые пакеты, — 15.

Гарантийные сроки хранения и сроки годности устанавливает разработчик норма­
тивного документа или изготовитель на каждый вид изделий в соответствия с его рецеп­
турным составом и свойствами упаковочных материалов (при наличии упаковки).

Продажа готовой продукции по истечении установленного срока годности запре­
щается.

НОРМАТИВНЫЕ ДОКУМЕНТЫ

ГОСТ 7128-91. «Изделия хлебобулочные бараночные. Технические условия»
ГОСТ 30354-96. «Изделия хлебобулочные бараночные. Общие технические условия» 
ГОСТ 11270-88. «Изделия хлебобулочные. Соломка. Общие технические условия»
ГОСТ 28881-90. «Палочки хлебные. Общие технические условия»
ГОСТ Р 51074-2003. «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требова­

ния» (вступает в силу с 01.07.2005)
«Санитарные правила и нормы. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Ги­

гиенические требования безопасности. Показатели пищевой ценности» (СанПиН
2.3.2.1078-01), п. 1.4.4
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В эту группу входят сухари, гренки и хрустящие хлебцы. Сухари вырабатывают 
двух видов: сухари армейские и сухари сдобные пшеничные.

8.1. АССОРТИМЕНТ

Сухари армейские представляют собой ломти хлеба, высушенные для придания им 
стойкости при хранении. В зависимости от сорта и вида муки сухари делятся на:

• сухари из муки ржаной обойной;
• сухари из муки ржано-пшеничной обойной или из смеси муки ржаной обойной 

и пшеничной обойной;
• пшеничные сухари из муки пшеничной 1 -го, 2 -го сортов и обойной.
Сухари армейские вырабатываются в виде ломтей, соответствующих форме хлеба, 

или сухарных плит.
Сухари сдобные пшеничные изготавливают из пшеничной муки высшего, 1-го, 2-го 

сортов, в рецептуру входит значительное количество сахара и жира (до 35 % и выше). Ас­
сортимент сдобных сухарей представлен в табл. 8 .1 .

Таблица 8.1. Ассортимент сдобных пшеничных сухарей

Наименование изделия Количество изделий в 1 кг
1 2

Из пшеничной хлебопекарной муки высшего сорта:
Детские 180-200
Любительские 90-105
Ванильные 90-105
Юбилейные 90-105
Лимонные 80-90
Особые 80-90
Ореховые 70-80
Молочные 70-80
Школьные 70-80
С маком 50-60
Украинские 50-60
Сливочные 40-55
Осенние 40-55
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Окончание табл. 8.1

1 2

С изюмом 40-55
Киевские 40-55
Горчичные 40-55

Из пшеничной хлебопекарной муки первого сорта:
Пионерские 1 0 0 - 1 2 0

Кофейные 55-65
Барнаульские 55-65
Московские 50-60
Туристические 45-60
Юбилейные 45-55
Дорожные 35—40
Рязанские:

прямоугольные Не менее 28
квадратные Не менее 55

Из пшеничной хлебопекарной муки второго сорта:
Городские 40-45

Хлебцы хрустящие выпускают по ГОСТ 9846-88 в виде сухих хрупких легких пли­
ток. Вырабатываются из ржаной обойной или обдирной муки обычного или специального 
помола, отрубей, пшеничной муки или смеси их с добавлением соли, прессованных дрож­
жей и другого сырья. В зависимости от рецептуры и назначения хрустящие хлебцы изготав­
ливаются следующих наименований: Десертные, Столовые, Любительские, ржаные про­
стые и ржаные посыпанные солью, к чаю, с корицей, Московские, Спортивные, Домаш­
ние, к пиву. Хлебцы выпускаются упакованными в пачки массой нетто от 60 до 340 г или 
0,5 и 1,0 кг.

Гренки представляют собой ломти или части ломтей высушенного формового или 
подового хлеба и булочных изделий из пшеничной муки высшего, 1 -го и 2 -го сортов.

8.2. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ

Сухарные изделия относятся к продуктам, обладающим достаточно низкой влажно­
стью (8 - 1 2  %), что значительно увеличивает их энергетическую ценность по сравнению 
с другими видами хлебобулочных изделий. Так, хлеб из муки ржаной обойной имеет энер­
гетическую ценность 795,5 кДж/100 г (174 ккал/100 г), а армейские сухари из этого хле­
ба — 1364,9 кДж/100 г (294 ккал/100 г).

Высокое содержание сахара и жира в рецептуре сдобных пшеничных сухарей также 
обеспечивает повышенную энергетическую ценность этих изделий. Данные о химическом 
составе и энергетической ценности сдобных пшеничных сухарей представлены в табл. 8 .2 .

8.3. ОСОБЕННОСТИ ТЕХНОЛОГИИ

Для производства простых (армейских) сухарей используют хлеб из ржаной обойной 
муки, из смеси 70 % ржаной обойной муки и 30 % пшеничной обойной муки и из пшенич-
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Таблица 8.2. Пищевая ценность сдобных пшеничных сухарей, в 100 г

Наименование изделия Вода, г Белки, г Жиры, г Углеводы 
(усвояемые), г

Энергетическая 
ценность, ккал

Из муки высшего сорта:
Детские 11 ,0 9,6 2,5 71,0 349
Любительские 9,0 8,6 10,7 66,5 399
Ванильные 8 ,0 8,6 11,4 66,7 406
Юбилейные 8 ,0 10,5 11,7 64,6 407
Лимонные 9,0 9,4 8,5 67,4 387
Особые 10 ,0 10 ,0 10 ,6 62,6 392
Ореховые 8 ,0 11,5 14,7 60,5 422
Молочные 1 0 ,0 9,3 8,4 66,9 383
Школьные 1 0 ,0 9,3 1,2 74,6 349
С маком 1 0 ,0 9,4 12,9 62,0 403
Украинские 10 ,0 9,2 8,9 66,3 385
Сливочные 8,5 10,8 10,9 66,7 399
Осенние 10 ,0 7,8 9,9 67,5 391
С изюмом 10 ,0 7,2 8 ,8 69,5 385
Киевские 10 ,0 9,2 4,2 69,9 355
Г орчичные 11 ,0 9,0 9,5 65,0 385

Из муки первого сорта:
Пионерские 10 ,0 9,8 4,6 68,9 361
Кофейные 12 ,0 9,6 4,5 67,4 353
Барнаульские 1 1 ,0 9,6 8,5 64,3 377
Московские 1 1 ,0 9,7 5,0 67,7 360
Туристические 1 1 ,0 10,0 11 ,6 59,9 390
Юбилейные 1 1 ,0 9,8 5,0 67,5 359
Дорожные 1 1 ,0 10,9 1,5 69,2 340
Рязанские 12 ,0 9,0 10,1 62,8 310

Из муки второго сорта:
Г ородские 12 ,0 10,6 5,0 64,2 348

ной обойной муки, а также из смеси 70 % ржаной обойной и 30 % ржаной обдирной муки, 
из пшеничной муки 2 -го и 1 -го сортов.

Сдобные сухари готовят из муки пшеничной высшего и 1-го сортов, в рецептуру 
входят сахар и жир. Получают такие сухари путем сушки ломтей сдобного хлеба, выпе­
ченного в виде плит разных размеров и формы.

Технологический процесс производства сухарей включает в себя следующие операции:
• приготовление теста;
• формование сухарных плит (для простых сухарей — укладка в формы);
• расстойка;
• смазка, обсыпка;
• выпечка сухарных плит (хлеба);
• выдержка сухарных плит (хлеба);
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• резка сухарных плит (хлеба) на ломти;
• сушка сухарей;
• охлаждение;
• отбраковка;
• упаковка.
Для производства ржаных и ржано-пшеничных сухарей из обойной муки тесто гото­

вят на густых или жидких заквасках. Для сухарей из хлеба из пшеничной муки 2-го сорта 
и обойной тесто готовят опарным способом на прессованных, жидких дрожжах и их сме­
си. Для сухарей из хлеба из пшеничной муки 1-го сорта тесто готовят опарным или 
безопарным способом на прессованных дрожжах. Тесто для сдобных пшеничных сухарей 
готовят безопарным, опарным (густые и жидкие) способами и на КМКЗ.

Для простых сухарей хлеб выпекается преимущественно в хлебопекарных формах 
массой 1,5—2,0 кг. Влажность хлеба для простых сухарей должна быть не более, %:

• из муки ржаной обойной — 49;
• из муки ржано-пшеничной обойной — 48;
• из муки пшеничной обойной — 47;
• из муки пшеничной 2-го сорта — 45;
• из муки пшеничной l -го сорта — 44.
Выпечка производится при температуре 200-250 °С в течение 40-70 мин в зависимо­

сти от сорта муки и массы хлеба.
Хлеб, предназначенный для производства сухарей, после выпечки выдерживают в те­

чение 12-18, а иногда и 24 ч и только после этого режут на ломти. Выдержка необходима 
для того, чтобы хлеб не деформировался при резке на ломти и давал наименьшее количе­
ство отходов (крошки и поврежденных ломтей).

Нарезанные ломти сортируют и укладывают в кассеты, на листы или на под печи 
и направляют на сушку. Температура и длительность сушки устанавливаются в зависимо­
сти от качества полуфабрикатов, конструктивных особенностей сушильных камер и пе­
чей, способа и плотности загрузки вагонеток или пода печи ломтями хлеба.

Сушка ведется при температуре от 100 до 120 °С. Продолжительность сушки, ч: 
в кассетах — 10-12, на листах — 6- 8, на поду — 6-7.

Охлаждение готовых сухарей осуществляется в вагонетках, на охладительных кон­
тейнерах или многоярусных транспортерах.

Перед упаковкой сухари отбраковывают, удаляя горелые, со сквозными трещинами, 
с посторонними включениями, загрязненные, нестандартные. Сухари, предназначенные 
для упаковки в герметичную тару, выстаивают в ящиках или бумажных мешках в течение 
4-48 ч.

Для сдобных пшеничных сухарей тесто замешивают влажностью 30-39 %. В рецеп­
туру входит 1,0-4,0 % прессованных дрожжей, до 25 % жира. Сахар и жир могут вносить 
при отсдобке.

Сухарные плиты формуют в два этапа:
1 ) деление теста на небольшие сигарообразные кусочки — «пальцы», длина которых 

соответствует ширине сухарных плит;
2 ) укладка «пальцев» вплотную друг к другу и «оправка» плит.
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Отформованные заготовки сухарных плит расстаиваются при температуре 35—40 °С 
в течение 40-120 мин. Расстоявшиеся заготовки смазывают яйцами, посыпают сухарной 
крошкой и выпекают без увлажнения пекарной камеры при температуре 180-250 °С. Вы­
печенные плиты охлаждают, укладывают на деревянные лотки для выдержки. Выдержку 
(выстойку) проводят в течение 8-24 ч в помещении цеха (желательно при температуре 
12-15 °С и относительной влажности воздуха 65-70 %).

Во время выдержки плиты черствеют, что облегчает их резку. Выдержанные плиты 
разрезают на ломти, толщина которых соответствуют толщине готовых сухарей. Лом­
ти укладываются плашмя на листы и сушатся при температуре 165-220 °С в течение 
12-35 мин в хлебопекарных печах; конечная влажность сухарей — 8-12 %. Во время суш­
ки происходит обжарка сухарей, они зарумяниваются. Высушенные сухари охлаждают, 
отбраковывают и упаковывают.

Технологический процесс производства хрустящих хлебцев состоит из следующих 
операций:

• приготовление теста;
• формование заготовок;
• расстойка;
• выпечка;
• сушка;
• охлаждение и резка пластов на ломти;
• упаковка.
Тесто для хрустящих хлебцев всех наименований готовится безопарным способом, 

продолжительность брожения составляет 1,5-2,5 ч.
Выброженное тесто раскатывают в тестовую ленту толщиной 3-4 мм и шириной 

1500 мм. Для предотвращения вздутий на поверхности производится наколка теста, затем 
тестовую ленту разрезают на квадратные плитки размером 27,5 х 27,5 см.

Продолжительность расстойки составляет 30-45 мин, относительная влажность воз­
духа — 80-90 %, температура воздушной среды для ржаных изделий — 30-36 °С, для 
ржано-пшеничных — 33-34 °С.

Толщина тестовых заготовок после расстойки увеличивается до 5,5-6,5 мм.
Перед выпечкой поверхность тестовой ленты в некоторых случаях может увлаж­

няться водой или ошпариваться паром. Выпечка ржаных изделий производится при тем­
пературе 200-360 °С, ржано-пшеничных — при 200-290 °С. Продолжительность выпечки 
зависит от вида и массы изделий и составляет 10-15 мин.

Сушка хрустящих хлебцев производится при температуре 45-55 °С в течение 
ЗО^Ю мин для ржано-пшеничных изделий и до 3,5 ч — для ржаных.

Высушенные изделия в течение 1—4 ч охлаждаются на специальном конвейере до 
температуры помещения и достигают установленной влажности.

После охлаждения плитки распиливают на части размером 12,0 х  5,5 см.
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8.4. ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА

Правила прием ки и от бор проб

Сухари принимают партиями. Партией считают: на предприятии-изготовителе — су­
хари одного наименования, выработанные одной бригадой за одну смену, в количестве не 
более 2 т; в розничной торговой сети — сухари одного наименования, выработанные од­
ним предприятием и полученные по одной товарно-транспортной накладной. В товар- 
но-транспортной накладной проставляют штамп на соответствие партии продукции требо­
ваниям НД и дату выработки.

Для контроля качества сухарей, а также упаковки, маркировки и массы фасованной 
продукции составляют представительную выборку способом «россыпью» по ГОСТ 18321.

Объем представительной выборки: при массе партии до 1 т включительно — 5 упа­
ковочных единиц; при массе партии свыше 1 т — 10 упаковочных единиц.

От каждой отобранной для контроля единицы упаковки отбирают разовые пробы 
для получения общей пробы, масса которой должна быть не менее 1 кг.

Для определения количества сухарей-лома, горбушек и сухарей уменьшенного раз­
мера отбирают по требованию потребителя 1 - 2  упаковочных единицы от каждой партии 
изделий.

Массовую долю сахара и жира определяют по требованию потребителя.
Средняя проба хлебцов хрустящих выделяется в количестве не мене 0,5 кг от каждой 

партии. Проба отбирается из пачек:
• из 5 вскрытых единиц упаковки при массе партии до 4 т;
• из 10  вскрытых единиц упаковки при массе партии до 8 т;
• из 12 вскрытых единиц упаковки при массе партии до 12  т.
При получении неудовлетворительных результатов анализа хотя бы по одному из 

показателей проводят повторный анализ удвоенною количества сухарей, взятых из той же 
партии. Результаты повторного анализа являются окончательными и распространяются на 
всю партию.

Выборочный контроль за содержанием токсичных элементов, микотоксинов и пести­
цидов в сухарях осуществляется в соответствии с порядком, установленным производите­
лем продукции по согласованию с органами Госсанэпиднадзора и гарантирующим безо­
пасность продукции.

Оценка показат елей качест ва

Сухари армейские вырабатывают весовыми и фасованными. Стандартом нормиру­
ются следующие показатели качества:

Форма В виде ломтей, соответствующих форме хлеба или сухарных плит
Вкус и запах Соответствующие виду изделия, без посторонних привкуса и запаха
Толщина по корке, мм:

ржаных и ржано-пшеничных 20 ± 5 
пшеничных 16 ± 4 

Влажность, % ..............................От 10 до 12 в зависимости от вида
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Таблица 8.3. Органолептические показатели качества сдобных пшеничных сухарей

Показатель Характеристика

Внешний вид: 
форма Полуовальная, соответствующая виду сухарей; у Детских — полуцилиндри- 

ческая, Молочных — продолговатая, Рязанских — прямоугольная или квад­
ратная

поверхность Без сквозных трещин и пустот, с достаточно развитой пористостью, без сле­
дов непромеса.
Верхняя корка глянцевитая; у сухарей Рязанских — матовая; в зависимости 
от способа разделки и формовки сухарей — гладкая или с рельефами, допус­
каются наколы; у Городских, Кофейных и Любительских — отделана дробле­
ной крошкой; у сухарей с маком, с изюмом и ореховых — с включением мака, 
ореха, изюма; у Молочных и Особых может быть с поперечными рельефами, 
по линии рельефов допускаются разрывы.
У сухарей Осенних и с изюмом одна сторона отделана сахарным песком

цвет От светло-коричневого до коричневого. У сухарей горчичных в изломе жел­
товатый, характерный для изделий с горчичным маслом

Количество лома, горбушек 
и сухарей уменьшенного 
размера

Количество сухарей уменьшенного размера, прилегающих к горбушке, 
не должно превышать 8 %. Количество лома в весовых сухарях допускается 
не более 5 %, для сухарей из муки высшего сорта, кроме Детских, не более 7 % 
к общей массе изделий.
В фасованных массой 0,1 кг— 1 сухарь-лом, в остальных— 1-2 сухаря-лома 
в единице упаковки. При фасовании на автоматах в полиэтиленовые пакеты 
допускается 2-3 сухаря-лома в единице упаковки. При механизированной 
упаковке допустимое количество лома в весовых сухарях — не более 7 %. 
Количество горбушек не должно превышать 2 % в весовых сухарях и одной 
горбушки в единице упаковки

Вкус Сладковатый, свойственный данному сорту сухарей, с привкусом ароматиче­
ских и вкусовых добавок, без постороннего привкуса. У сухарей Особых — 
солоноватый

Запах Свойственный данному сорту сухарей, у лимонных и ванильных — лимона 
и ванилина. Без постороннего запаха

Хрупкость Сухари должны быть хрупкими

Сухари пшеничные сдобные выпускают весовыми и фасованными в упаковке массой 
от 0,1 до 0,5 кг. Допустимые отклонения от номинальной массы в меньшую сторону в фа­
сованных сухарях не должны превышать 5% при массе нетто до 0,25 кг; 3 % — при массе 
нетто 0,25 кг и выше.

Сдобные пшеничные сухари должны вырабатываться в соответствии с требованиями 
ГОСТ 8494-96 с соблюдением санитарных правил, рецептур и технологических инструк­
ций, утвержденных в установленном порядке.

По органолептическим показателям сдобные пшеничные сухари должны соответст­
вовать требованиям, указанным в табл. 8.3, по физико-химическим показателям — требо­
ваниям, представленным в табл. 8.4.
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Таблица 8.4. Физико-химические показатели качества сдобных пшеничных сухарей

Наименование сухарей Влажность, %, 
не более

Кислотность, 
град., не более

Массовая доля 
сахара*,%

Массовая доля 
жира*, %

Из муки высшего сорта:

Детские 1 1 ,0 3,5 4,5 ± 3,0 —
Любительские 9,0 3,5 18,0 ±2,5 10,5 ± 1,0

Ванильные 8 ,0 3,5 18,0 ±2,5 10,5 ± 1,0
Юбилейные 8 ,0 4,0 21,0 ±2,5 8 ,0  ± 1,0

Лимонные 9,0 3,5 13,5 ±2,5 7,5 ± 1,0

Особые 10 ,0 3,5 — 9,0 ± 1,0

Ореховые 8 ,0 4,0 17,0 ±2,5 —
Молочные 10 ,0 3,5 16,0 ±2,5 7,0 ± 1,0

Школьные 10 ,0 3,5 18,5 ±2,5 —
С маком 10 ,0 3,5 18,0 ±2,5 9,0 ± 1,0

Украинские 10 ,0 3,5 17,0 ± 2,5 7,0 ± 1,0
Сливочные 10 ,0 3,5 16,5 ±2,5 1 0 ,0  ± 1,0

Осенние 10 ,0 3,5 14,5 ±2,5 10,5 ± 1,0
С изюмом 10 ,0 3,5 14,5 ± 2,5 10,5 ± 1,0

Киевские 10,5 3,5 16,2 ±2,5 3,5 ± 1,0

Горчичные 11 ,0 4,0 13,5 ±2,5 9,0 ± 1,0
Из муки первого сорта:

Пионерские 10 ,0 4,0 12,5 ±2,0 4,0 ± 0,5
Кофейные 12 ,0 4,0 12,5 ±2,0 4,0 ± 0,5
Барнаульские 11,0 4,0 9,5 ± 2,0 9,0 ± 0,5
Московские п,о 4,0 12,5 ±2,0 4,0 ± 0,5
Туристические 11 ,0 4,0 4,5 ± 2,0 11,0 ± 0,5

Юбилейные 11,0 4,0 12,5 ±2,0 4,0 ± 0,5
Дорожные 12,0 4,0 5,5 ±2,0 —
Рязанские 12 ,0 3,5 9,0 ±2,0 11,0 ±0,5

Из муки второго сорта: 
Г ородские 12 ,0 4,0 12,5 ±2,0 4,0 ± 0,5

* В пересчете на сухое вещество
Примечание. Допускается превышение верхнего предела по массовой доле сахара и жира.
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Полная набухаемость в воде при температуре 60 °С с момента погружения для суха­
рей из пшеничной хлебопекарной муки высшего, 1-го и 2-го сортов (кроме Детских, Школь­
ных и Дорожных) — 1 мин, для сухарей Детских, Школьных и Дорожных — 2 мин.

В сдобных пшеничных сухарях не допускаются признаки плесени, посторонние вклю­
чения и хруст от минеральной примеси.

Хлебцы хрустящие выпускаются упакованными в пачки массой нетто от 60 до 340 г 
или 0,5 и 1,0 кг.

Форма В виде прямоугольных плиток

8.5. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ И ХРАНЕНИЕ

Согласно ГОСТ 686-83 сухари армейские упаковывают в следующие виды потреби­
тельской тары: мешки бумажные многослойные; пакеты из полиэтиленовой пленки; ящи­
ки из гофрированного картона; пакеты бумажные; банки жестяные для пищевых продук­
тов; ящики дощатые или фанерные.

Транспортная и потребительская тара должна быть чистой, сухой, без посторонних 
запахов.

В бумажные многослойные мешки сухари укладывают плотными рядами. Укладка 
навалом не допускается. Для облегчения укладки используются специальные лотки.

Сдобные пшеничные сухари, весовые и фасованные, упаковывают в дощатые или 
фанерные ящики с крышками или в ящики из гофрированного картона вместимостью не 
более 15 кг. Фасованные сухари допускается укладывать в тару-оборудование.

Сдобные пшеничные сухари, предназначенные к отгрузке в районы Крайнего Севера 
и отдаленные районы, должны быть упакованы по ГОСТ 15846.

Перед упаковыванием весовых сухарей каждый ящик внутри со всех сторон выкла­
дывается чистой бумагой.

Сухари укладывают в ящики «на ребро», сухари с отделкой — плашмя, Детские — 
насыпью.

Для внутригородских перевозок допускается упаковывание сдобных пшеничных су­
харей, кроме сухарей с отделкой, в ящики насыпью.

Сухари фасуют в пачки, в один слой пергамента, подпергамента, пергамина, целло­
фана с последующей оклейкой этикеткой; в коробки, полиэтиленовые пакеты. При фасо­
вании сухари вначале заворачивают в бумагу, подпергамент или целлофан, затем укладыва­
ют в коробки, пачки. Допускается укладывание сухарей в коробки или пачки, предваритель­
но выстланные указанными материалами.

Полиэтиленовый пакет, заполненный сухарями, сваривают. В полиэтиленовые паке­
ты фасуют только полностью остывшие сухари. При фасовании сухарей в художественно 
оформленные упаковочные материалы оклейка этикеткой исключается.

Поверхность
верхняя
нижняя

Шероховатая с наколами рельефом
Шероховатая, мучнистая, с вкраплениями крошек и отрубей, с релье­
фом и следами от сетки печи
Соответствующие виду изделия, без посторонних привкуса и запаха 
8,5-9 в зависимости от вида

Вкус и запах 
Влажность, %
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Транспортная маркировка — по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков 
«Осторожно — хрупкое», «Беречь от влаги». На каждую единицу транспортной тары 
штампом или наклеиванием ярлыка наносят маркировку, характеризующую продукцию:

• наименование предприятия-изготовителя и его местонахождение;
• наименование продукции;
• масса брутто;
• масса нетто (для весовой продукции);
• количество единиц фасовки (для фасованной продукции); 

дата выпуска и срок хранения;
• срок годности;
• обозначение стандарта;
• информация о сертификации.
При фасовании сухарей непосредственно на коробку, пачку, пакет наносят марки­

ровку с указанием:
• наименования предприятия и его местонахождения;
• наименования продукции;
• состава изделия; 

массы нетто;
• номера или фамилии укладчика, даты выпуска и срока хранения;
• срока годности;
• обозначения стандарта;
• сведений о пищевой и энергетической ценности;
• информации о сертификации.
При фасовании сухарей в пакеты без нанесенной маркировки данные указывают на 

ярлыке, вложенном в пакет.
Потребительская маркировка должна содержать сведения, аналогичные маркировке 

бараночных изделий (см. разд. 7.5).
Сухари перевозят всеми видами транспорта в соответствии с правилами перевозок 

грузов, действующими на соответствующем виде транспорта.
Во избежание лома сухарей укладка ящиков на транспорт должна производиться 

плотными рядами.
Сухари должны храниться в сухих, чистых, хорошо проветриваемых помещениях, не 

зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре 20-22 °С и относительной 
влажности воздуха 65-75 %.

Не допускается хранить сухари вместе с продуктами, обладающими специфическим 
запахом.

Ящики с сухарями должны быть установлены на стеллажи или подтоварники штабе­
лями высотой не более 8 ящиков. Расстояние от источников тепла, водопроводных и кана­
лизационных труб — не менее 1 м. Между каждыми двумя рядами ящиков оставляют про­
межутки не менее 5 см для обтекания ящиков воздухом. Между отдельными штабелями 
и между штабелем и стеной оставляют проходы не менее 70 см.

Срок хранения сухарей армейских со дня изготовления, мес.:
-  при температуре от 8 до 25 °С:
• ржаных, ржано-пшеничных обойных — 24;
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• пшеничных из муки 1 -го, 2 -го сортов и обойной — 1 2 ; 
в герметичной упаковке — 18;

-  при температуре до 8 °С:
• ржаных, ржано-пшеничных обойных — 36;
• пшеничных из муки 1-го, 2-го сортов и обойной — 24.
Срок хранения сдобных пшеничных сухарей со дня изготовления, сут.:
• упакованных в ящики, картонные коробки или фасованных в пачки:
• Особых— 15;
• горчичных, с маком, Туристических, молочных, сливочных, Юбилейных, орехо­

вых — 45;
• сухарей всех остальных наименований — 60;
• сухарей, фасованных в полиэтиленовые пакеты, всех наименований — 30.
Срок хранения хрустящих хлебцев, мес.:
• простых — 4;

десертных и столовых — не более 3;
• Любительских, к чаю, с корицей, к пиву, Домашних — не более 1,5.
Срок хранения гренков — 3 мес.

НОРМАТИВНЫЕ ДОКУМЕНТЫ

ГОСТ 30317-95. «Изделия хлебобулочные сухарные. Общие технические условия»
ГОСТ 686-83. «Сухари армейские. Технические условия»
ГОСТ 8494-96. «Сухари сдобные пшеничные. Технические условия»
ГОСТ 9846-88. «Хлебцы хрустящие. Технические условия»
ГОСТ Р 51074-2003. «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требова­

ния» (вступает в силу с 01.07.2005)
«Санитарные правила и нормы. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Ги­

гиенические требования безопасности. Показатели пищевой ценности» (СанПиН
2.3.2.1078-01), п. 1.4.4
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В ассортименте хлебобулочных изделий, выпускаемых в нашей стране, имеется зна­
чительное количество видов с местными или национальными названиями. Эти названия 
связаны с исторически сложившимися национальными традициями, потребительскими 
привычками и вкусами населения отдельных регионов или отражают название респуб­
лики, региона, города, в которых данное изделие было разработано. Качество националь­
ных хлебобулочных изделий во времена существования СССР регламентировалось рес­
публиканскими стандартами, в настоящее время большинство национальных видов вы­
пускается по ТУ Так как изделия в определенных географических регионах имеют сход­
ные характеристики, то все национальные хлебные изделия можно разделить на три боль­
шие группы:

1) хлебные изделия Средней Азии;
2) хлебные изделия Закавказья;
3) хлебные изделия России, Украины, Белоруссии, Молдовы и Прибалтики.

9.1. ХЛЕБНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ГОСУДАРСТВ СРЕДНЕЙ АЗИИ

Важнейшее место в структуре ассортимента национальных хлебных изделий Сред­
ней Азии занимают лепешки.

9.1.1. Узбекские лепешки

Ассортимент лепешек отличается исключительным разнообразием и насчитывает 
несколько десятков наименований. При этом изделия со сходной рецептурой, технологией 
приготовления и внешним видом в разных районах могут называться по-разному. Почти 
все виды национальных хлебных изделий подовые. Изготовляют их массой от 0,2 до 0,5 кг 
из пшеничной сортовой муки и редко из обойной муки. В рецептуре узбекских лепешек на­
ряду с традиционным сырьем используют лук, бараньи выжарки, курдючное сало и т. д., 
а для отделки поверхности — мак, кунжутное семя.

В настоящее время принята следующая классификация узбекских лепешек: 
простые (оби нон, гижда, кашгарские, пулаты нон, осиоги нон, уй нон, лочира); 
сдобные (пиезли нон, гижда нон, ходжа яглык, доктор нон, сутли нон, туй нон, 
мехмон нон, ширин нон, пахта нон, байрам нон, ширмай нон);

• патыр (патыр Юбилейный, патыр простой, патыр тонкий, патыр сдобный, патыр 
Ташкент).
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Л епеш ки узбекские прост ы е

Простые лепешки оби нон вырабатывают из пшеничной муки высшего, 1-го и 2-го 
сортов, остальные виды лепешек — из пшеничной муки 1-го сорта. Из дополнительного 
сырья в рецептуру пулаты нон и осиоги нон входят сливки, а для отделки поверхности оби 
нон используют мак или кунжут.

Лепешки гижда, лочира, уй нон выпускают массой 0,2 и 0,4 кг; оби нон — 0,2; 0,3 
и 0,4 кг; пулаты нон, осиоги нон — 0,2; 0,4; 0,5 кг; кашгарские — 0,5 кг.

Тесто для простых лепешек готовят опарным или безопарным способом. Изделия 
наиболее высокого качества получают при использовании заквасок для приготовления 
теста. Рецептура закваски для лепешек оби нон включает такие компоненты, как крепкий 
мясной бульон, репчатый лук, кислое молоко. Полученную закваску разбавляют водой 
температурой не ниже 39 °С до получения разжиженной массы, затем вносят муку, доли­
вают воду и замешивают закваску хамир туруш влажностью 43,2 %. Продолжительность 
брожения закваски на второй стадии — 4-6 ч до конечной кислотности 6,4 град., темпера­
тура при брожении — 29 °С; затем замешивают тесто безопарным способом. При после­
дующих замесах используют закваску хамир туруш предыдущего приготовления, закваска 
обновляется через 8 - 1 0  сут.

Рецептура и режим приготовления теста для лепешек уй нон отличаются тем, что 
для замеса теста берут меньше воды, влажность теста 38-39 %.

Узбекские лепешки лочира — нечто среднее между сухарями и галетами, их влаж­
ность не более 28 %. Тесто для этих лепешек готовится по той же рецептуре, что и для оби 
нон, затем его выкладывают на стол и натирают мукой. Обработка мукой понижает ки­
слотность теста. Всю поверхность изделия накалывают чекичем*.

Тесто для лепешек осиоги нон на всех стадиях проходит усиленную механическую 
обработку. Продолжительность предварительной расстойки не должна превышать 1 ч. По­
сле нанесения рисунка проводят окончательную расстойку в течение 30 мин.

Для выпечки изделий в кустарных условиях в Средней Азии применяются тандыры. 
Выпеченные в нем лепешки характеризуются высокими вкусовыми качествами. Тандыр де­
лают кустарным путем в виде цилиндра с суженной горловиной, со стенками толщиной 
2 см, из горного лёсса с добавлением верблюжьей или овечьей шерсти. Высушивают тан­
дыр на солнце в течение недели. Иногда тандыром могут служить старые хумы — большие 
глиняные кувшины для вина, масла, зерна. Рабочая камера тандыра имеет цилиндрическую 
форму. Диаметр ее в средней части — до 1 метра, высота — до 1-1,5 м, диаметр горлови­
ны — 0,5 м. Тандыр размещают под навесом вверх горловиной, обкладывают с четырех 
сторон кирпичом в виде постамента, в донной части его сбоку оставляется отверстие в по­
ловину кирпича или ставится труба диаметром 1 0 - 1 2  см для поддува воздуха в рабочую 
камеру. Поддув закрывается после того, как прогорит топливо. Зажигательным отверстием 
и дымоходом служит горловина. Чтобы улучшить тягу, над горловиной ставят жестяную ко­
ническую трубу. Ее диаметр у основания равен диаметру горловины тандыра. В нижней 
части трубы на 1 м выше тандыра монтируют зонт-вытяжку из листовой жести. Такое вер­

* Чекич — инструмент для нанесения узоров на лепешки. Чекич делается из фруктового дерева, вырезают 
его конусом или полушарообразно с ручкой. Основание чекича рядами обивается бесшляпковыми гвоздями.
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тикальное размещение тандыра характерно для Самаркандской, Бухарской, Кашкадарьин- 
ской областей Узбекистана. В Ташкентской области и в Ферганской долине более распро­
странено горизонтальное расположение тандыра. Его строят также во дворе под навесом 
у стены так, чтобы основание касалось стены. Сама печь лежит боком на фундаменте, сло­
женном из кирпича или другого несгораемого материала. Горловина при этом обращена на­
ружу и находится на высоте 1,5 м от пола, т. е. на уровне груди пекаря. Наверху, ближе 
к стене пробивают дымоход или ставят жестяную трубу диаметром 10-12 см. Фундамент 
тандыра строят с нишей для дров и других целей, с правой стороны от фундамента — стол 
или складывают из кирпича постамент для сырья и готовых изделий, с левой делают под­
ставку для чашки с водой. Верхнюю и боковые части рабочей камеры обкладывают кирпи­
чом и обмазывают глиной с добавлением пшеничной соломы и соли.

После того как построили тандыр, внутреннюю стенку рабочей камеры обмазывают 
хлопковым маслом и начинают топить. Топку производят в течение суток. Это обеспечи­
вает хорошую сушку глины и быстрое накаливание стенок камеры в дальнейшем при сжи­
гании даже небольшого количества топлива. Обмазывание маслом при первой топке про­
изводят с той целью, что когда масло выгорит, стенка становится гладкой и к тыльной 
стороне лепешек при снятии готового изделия не будут прилипать крошки глины.

Перед каждой выпечкой в камере тандыра сжигают сухой хворост, мелко наколотые 
дрова нехвойной породы или стебли хлопчатника. Сначала топится вся внутренняя часть 
стенки рабочей камеры, она покрывается темной сажей. Затем понемногу подкладывают 
топливо, чтобы непрерывно поддерживалось пламя до тех пор, пока не накалится докрас­
на внутренняя стенка камеры. После чего прекращают топку, угли вместе с золой собира­
ют к середине горкой, сбрызгивают стенки соленой водой, чтобы сырье не пристало к тан­
дыру, в противном случае трудно будет отделять готовое изделие от стенок.

Лепеш ки узбекские сдобны е

Вырабатываются из пшеничной муки высшего и 1-го сортов с добавлением баранье­
го жира, молока, сахара и других компонентов. Представляют собой изделия круглой фор­
мы с утолщенными краями и наколотой в виде узора серединой. Масса изделий 0,2; 0,3; 
0,4 кг. К этой группе изделий относят также байрам нон (хлеб праздничный), который 
в отличие от других лепешек является формовым изделием.

Тесто для лепешек сдобных готовится опарным или безопарным способом. Разрых­
лителями могут быть дрожжи, закваски, спелое тесто предыдущего приготовления. Про­
должительность брожения опары — 3—4 ч, начальная температура 28-29 °С, конечная ки­
слотность — 4-5 град. Продолжительность брожения теста — 1 ч, начальная температура 
29-31 °С, конечная кислотность — 2,5-3 град.

При безопарном способе приготовления теста продолжительность брожения состав­
ляет 2,5-3 ч. Проводят две обминки: первую — через 60 мин, вторую — за 40 мин до окон­
чания брожения, начальная температура 30-32 °С, конечная кислотность — 2,5-3 град. При 
приготовлении теста таким способом рекомендуется добавлять выброженное тесто.

Готовое тесто делят на куски, подвергают расстойке в течение 20-30 мин, затем при­
дают форму и выпекают. Продолжительность выпечки изделий массой 0,2 кг — 5-6 мин, 
0,3 кг — 7-9 мин, 0,4 кг — 10-12 мин при температуре 230-260 °С.
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Показатель
Оби нон

0,2 кг 0,3 кг 0,4 кг

Гижда

0,2 кг 0,4 кг

Каш­
гарские

0,5 кг

Пулаты
нон

0,2 кг

Осиоги нон

0,4 кг 0,5 кг

Уй нон

0,2 кг 0,4 кг

Лочира

0,2 кг 0,4 кг

Поверхность

Форма

Диаметр, см 
Диаметр углубле­
ния, см
Толщина середи­
ны, см
Толщина края, см 
Цвет

Массовая доля 
влаги, %, не более 
Кислотность, 
град., не более

Гладкая, глянцевая, с по­
сыпкой, без надрывов, 
трещин и темных взду­
тий, с углублениями 
в виде узора

Правильная, круглая, 
без притисков, середина 
в виде углубления, 
не мятая 
15-17 18-20 
8-9 9-10

1,0 1,0

2,5-3,0 3,0-3,5 
От желтого до светло-ко­
ричневого, не бледный, 
не подгорелый, без за­
грязнения корок. Нижняя 
корка светло-коричневая 
с небольшими менее ин­
тенсивными по окраске 
участками

43

Гладкая, глянцевая, без 
надрывов, трещин и тем­
ных вздутий, с узором 
в середине

Узорчатая, со слегка утол­
щенными краями. Середи­
на наколота, по краям 
узор и наколки в пяти 
местах

22-24 16-18
12-13 8-9

1,0 1 ,0- 1,5

3,0-3,5 2 ,0- 2 ,5

Круглая, края утолщен­
ные, середина в виде 
углубления, не мятая

2 0 - 2 2  18-22 
10-12 5-7

1.5-1,0 1,5-2,0

2.5-3,0 4,5 
От желтого до светло-ко- 
ричневого, не бледный, не 
подгорелый, без загрязне­
ния корок

Гладкая, глянце­
вая, с незначи­
тельным утол­
щением края, 
тонкая часть 
проколота 
специальной 
наколкой 

Круглая, без притисков, не мятая

Гладкая, глянце­
вая, с посыпкой, 
с утолщенными 
покатыми края­
ми, с небольшой 
проколкой 
в середине

20-21 
1,0- 1,2

3,0-3,2

24-25 
1,5-1,8

3,0-3,2

26-27 
1,5-1,8

3,0-3,2

Равномерный, с блеском, 
золотисто-желтый, не 
бледный, не подгорелый, 
без загрязнения корок

42

3,0

42

3,5 3,5

40

3,5

42

3,5

41

3,5

32

3,0

32

3,0

35

3,0

20-21 
1,5-1,8

3,0-3,2

22-23
2.0- 2,5

3.0-3,2

24-25 
0 ,7-0,8

0 ,7-0,8

30-31 
0,8-0,9

0,8- 0,9

Равномерный, от желтого до свет­
ло-коричневого, не бледный, не 
подгорелый, без загрязнения корок

36

3,0

38

3,0

28

2,5

28

2,5

Примечание. Мякиш должен быть хорошо пропеченным, не влажным и не липким на ощупь, без комочков и следов непромеса, с хо­
рошо развитой мелкой пористостью, эластичный; вкус и запах — свойственные данному виду изделия. со

9.1. Хлебные 
изделия 

государств 
Средней 

А
зии



Таблица 9.2. П о к а з а т е л и  к а ч е с т в а  л е п е ш е к  у зб е к с к и х  сд о б н ы х

Показатель
Пиезли нон Гижда нон Доктор нон

0,2 кг 0,4 кг 0,2 кг 0,4 кг 0,2 кг 0,4 кг
Поверхность Гладкая, посыпана кунжутом в смеси Узорчатая, густо посыпана кунжутом, Гладкая, с незначительным утолщени­

с мелконарезанным луком, с неболь­ с незначительным утолщением края; ем края, край утолщенной части ле­
шой наколкой в середине; не мятая не мятая пешки наколот чекичем в виде узора

по всей окружности лепешки; наколо­
та чекичем в центре один раз; не мятая

Форма Круглая, без притисков и темных вздутий
Диаметр, см:

наружный 16-17 2 0 - 2 1 18-19 22-23 16-17 2 1 - 2 2

внутренний — — — — 14-15 19-20
Толщина, см:

середины 1,5-2,0 1,0 - 1,5 0 ,8 - 1,0 1,0 - 1,2 1,0 - 1,2 1,0 - 1,2

края 3,0-3,5 3,0-3,5 2 ,0 - 2 ,5 2,5-3,0 1,5-2,0 2 ,0 - 2 ,5
Цвет Равномерный, от желтого до светло-коричневого; на поверхности допускаются незначительные пятна

светло-коричневого цвета
Массовая доля вла­ 40 42 30 32 39 39
ги, %, не более
Кислотность, град., 3,0 3,0 2,5 2,5 3,0 3,0
не более
Массовая доля 2 ,2 2 ,2 2 ,0 2 ,0 — —
жира в пересчете на
сухое вещество, %

Примечания:
1. Мякиш должен быть хорошо пропеченным, не влажным и не липким на ощупь, без комочков и следов непромеса, не крошкова- 

тый, с равномерной мелкой пористостью; вкус и запах свойственные данному виду изделия.
2. Массовая доля сахара не нормируется.
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Для лепешек ширмай нон единственным разрыхлителем является специфическая за­
кваска, выведенная на горохово-анисовом отваре, ее вносят полностью при замешивании 
опары. Такая закваска придает изделию приятный аромат аниса.

Лепешки ширмай нон имеют много разновидностей: известны изделия под названи­
ем кульча, алимат нон, пайвонд, абухалил-алича-гюли.

Органолептические и физико-химические показатели качества лепешек узбекских 
простых и сдобных представлены в табл. 9.1, 9.2 соответственно.

Л епеш ки узбекские пат ы р

Представляют собой изделия круглой формы различного диаметра с очень узким 
ободком и тонкой наколотой серединой. Вырабатываются из пшеничной муки 1-го сорта 
с добавлением бараньего жира и маргарина.

Лепешки патыр — особая группа изделий, в нее входят как сдобные, так и простые 
изделия, отличающиеся определенной формой. Тесто для выработки таких лепешек гото­
вят опарным или безопарным способом на прессованных или жидких дрожжах. При без- 
опарном способе рекомендуется добавлять спелое тесто в количестве 1 0 -2 0  % от массы 
муки.

Выброженное тесто делят на куски и подвергают расстойке 20-25 мин, затем прида­
ют форму. Выпекают изделия массой 0,2 кг 5-6 мин, 0,4 кг — 8-10 мин. Для получения 
глянца поверхность заготовки перед посадкой в печь и при выходе из нее опрыскивают 
водой.

9.1.2. Киргизские лепешки

Киргизские лепешки можно классифицировать следующим образом:
• простые — гульча, кашгарские, кыргыз комоч, тандыр нан и др.;
• сдобные — чурек нан, катамма, ширин токоч, Любительские, Фрунзенские, Чуй- 

ские (чуй нан), шакек.
Рецептура большинства национальных хлебных изделий Кыргызстана включает 

только основное сырье: муку, соль, дрожжи. Есть и некоторые виды сдобных сортов ле­
пешек, в рецептуру которых входят сахар, маргарин и добавки — тмин, анис, кунжут, реп­
чатый лук.

Изделия наиболее высокого качества получаются при замесе теста на жидкой опаре. 
На качество лепешек большое влияние также оказывает продолжительность брожения 
опары и теста. Готовые изделия более высокого качества получаются при продолжитель­
ности брожения опары — 3 ч, теста — 1 ч при температуре 28-30 °С.

Иногда тесто для киргизских лепешек готовят с использованием заквасок. Напри­
мер, закваска камыр-ачатки готовится следующим образом: небольшое количество сыво­
ротки или кислого козьего молока разводят в мясном бульоне, добавляют муку и ставят 
в теплое место, через каждые 2 ч понемногу добавляют муку. Вся закваска выстаивается 
в течение 12-16 ч, затем на ней замешивают тесто.

Одним из наиболее распространенных изделий кустарного производства является 
катамма. Для его приготовления замешивают пресное тесто из муки, воды и соли; после 
отлежки в течение 5-10 мин заготовку раскатывают в пласт толщиной 1-2 мм, который
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смазывают сливками или растопленным сливочным маслом, складывают в конверт, снова 
раскатывают и смазывают, а затем выпекают на раскаленной сковороде или в казане.

Большим спросом пользуются лепешки кашгарские, аналогичные узбекским лепеш­
кам оби нон.

9.1.3. Таджикские лепешки

В Таджикистане выпускают разнообразные лепешки. Широким спросом пользуются 
лепешки оби нон, таджикский патыр, аналогичный узбекскому.

Очень популярны таджикские лепешки из опарного несдобного квашеного теста — 
ширмоль, приготавливаемые на особой закваске из нута и выпекаемые в тандыре. Приго­
товление ширмоля требует значительного времени (14 ч на закваску и 6 ч на созревание 
опары-пайгира, 2 ч на расстойку, разделку и выпечку), т. е. фактически сутки. Ширмоли 
обладают особым, только им присущим вкусом, образуемым закваской и семенами ажго- 
на.

9.1.4. Казахские национальные хлебные изделия

Кроме традиционных лепешек (таба нан, сути нан, дамды нан, жай нан) в Казахстане 
производят оригинальные хлебные изделия баурсаки. Они представляют собой обжарен­
ные в масле куски теста округлой неправильной формы диаметром 2-3,5 см.

Готовят баурсаки из муки пшеничной 1-го сорта опарным и безопарным способом. 
Через 1 ч после замеса производят обминку. Готовое тесто делят на куски массой 2-5 кг, 
которые раскатывают в пласты толщиной 2,5-5 см и пропускают через жгуторезку. Жгу­
ты подкатывают и разрезают на куски длиной 3-3,5 см, затем укладывают на листы 
и растаивают.

9.1.5. Туркменские чуреки

В Туркмении помимо лепешек выпускают хлебобулочные изделия типа чурека. Как 
правило, чурек имеет продолговатую форму, его толщина больше, чем толщина обычных 
лепешек, пористость более выражена, на поверхности имеются продольные бороздки, ко­
торые формуются пальцами перед выпечкой. Поверхность заготовок иногда смазывают 
мучной заваркой.

Наиболее популярны чурек простой и чурек кулче.
Чурек простой вырабатывают из муки пшеничной высшего или 1-го сорта, массой 

0,5 и 1,0 кг. В его рецептуру входят мука пшеничная, дрожжи прессованные, соль пище­
вая, растительное масло.

Чурек кулче вырабатывают из муки 1-го сорта массой 0,5 и 1,0 кг. В его рецептуру 
кроме муки, дрожжей и соли входят топленое масло, цельное молоко и яйца для смазки.

В домашних условиях чуреки готовят с использованием закваски. На начальных ста­
диях приготовления закваски в нее добавляют кровь убойных животных. Закваска сохра­
няет свои свойства продолжительное время.
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9.2. ХЛЕБНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ЗАКАВКАЗЬЯ

Хлебные изделия государств Закавказья во многом похожи на среднеазиатские, но, 
как правило, имеют большую массу и толщину, менее выраженную пористость.

9.2.1. Хлебные изделия Азербайджана

Азербайджанские национальные изделия отличаются большим разнообразием. Наи­
более популярны: чурек азербайджанский из муки высшего сорта (выпускается массой 
0,5; 0,8 и 1,0 кг), чурек гянджинский из пшеничной муки 1-го сорта (массой 0,5 и 1,0 кг), 
чурек домашний, чурек с анисом, юха и галын.

Чурек азербайджанский — подовое изделие круглой или удлиненно-овальной фор­
мы. Изделия круглой формы вырабатываются весовыми и штучными, удлиненно-оваль­
ной — штучными (табл. 9.3). Показатели качества чуреков азербайджанских представле­
ны в табл. 9.4.

Тесто для чуреков азербайджанских готовят обычно на густой жидкой опаре с ис­
пользованием жидких или прессованных дрожжей. Перед выпечкой поверхность загото­
вок смазывают мучной заваркой.

После разделки и формовки подкатанные куски теста кладут швом вниз на посыпан­
ный мукой стол или швом вверх в формы для расстойки. После расстойки заготовки для 
чуреков удлиненно-овальной формы раскатывают в блин с утолщенными краями, смазы­
вают заваркой или водой, затем при помощи деревянного ребристого штампа или про­
дольным движением руки наносят углубления в середине заготовки. Число ребер должно 
соответствовать требованиям.

Для чуреков круглой формы кусок заготовки раскатывают в блин, тыльной сторо­
ной ладони делают в центре сильный нажим, а по краям — более слабый, в результате 
получается углубление. После смазки заготовки накалывают. Выпекают чуреки на подах 
или листах.

Чурек гянджинский представляет собой штучное изделие круглой формы с наколами 
на поверхности. Тесто обычно готовят на жидкой опаре с использованием прессованных 
дрожжей. Разделку и подкатку кусков теста ведут с использованием топленого масла. По­
сле округления тестовые заготовки кладут швом вниз для окончательной расстойки. Рас- 
стоявшиеся тестовые заготовки раскатывают в блин ладонями, смоченными водой.

Чурек домашний — изделие массой 1,0 кг из муки пшеничной 1-го сорта с добавле­
нием отрубей. Имеет круглую форму с утолщенными краями и углублением в середине, 
с рельефами. Поверхность глянцевая. Влажность — не более 44 %, кислотность — 3 град.

Таблица 9.3. Масса чуреков азербайджанских, кг

Вид пшеничной муки
Круглые

Удлиненно-овальные
весовые штучные

Высшего сорта До 1,2 1,0 0,4; 1,0
Первого сорта До 1,2 0,2; 0,5; 1,0 0,5; 1,0
Второго сорта До 1,2 1,0 0,5; 1,0
Обойная До 1.2 1,0 1,0



Таблица 9.4. П о к а з а т е л и  к а ч е с т в а  ч у р е к о в  а з е р б а й д ж а н с к и х

Показатель

Из муки высшего сорта Из муки 1 -го сорта Из муки 2-го сорта Из обойной муки

Весовые 
до 1,2 кг

Штучные 
0,4-1,0 кг

Весовые 
до 1,2 кг

Штучные Весовые 
до 1,2 кг

Штучные 
0,5-1,0 кг

Весовые 
до 1,2 кг

Штучные 
1,0 кг0,2 кг 0,5 1,0 кг

М ассовая доля 42 42 44 44 44 45 45 48 48
влаги, %

Кислотность, град. 3 3 4 4 4 5 5 6 6

Чуреки удлиненно-овальные
Ф орма и состояние Удлиненно-овальной формы с ребристой поверхностью
поверхности

Длина, см:
по верху, 30-38 28-32 30-38 — 30-35 30-38 30-35 30-38 30-36
по низу — 36-38 — — 36-38 — 30-38 —

Ш ирина, см: —
по верху 20-25 15-18 20-25 — 16-18 20-25 6-18 20-25 20 24
по низу — 20-24 — 20-24 20-24 — — —

Толщ ина, см:
края 5 3-5 5 — 3 -5 5 3-5 5 4
середины 3 3 3 — 2-3 3 2-3 3 3

Число ребер 7 4 -5 7 — 4 -6 7 4 -6 7 6

Чуреки круглые

Ф орма и состояние Круглый с утолщ енны ми краями с углублением в середине
поверхности

Д иам етр основа­
ния, см:

по верху 28-33 20-24 28-33 16-17 23-25 28-33 23-25 30-38 28-33
по низу — 28-33 — — 28-33 — 28-33 — —

Толщ ина, см:
края 5 3-5 5 — 3 5 3-5 5 4
середины 3 2-3 3 1,5-2,5 3 2 -3 3 3
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Чурек с анисом вырабатывается из муки пшеничной 1 -го сорта с добавлением аниса, 
имеет овально-удлиненную форму с продольными рельефами на поверхности. Выпускает­
ся штучным массой 0,5 кг. Массовая доля влаги не должна превышать 43 %.

Юха и галын — широко распространенные виды национальных хлебных изделий 
Азербайджана, в переводе на русский язык означают «тонкий» и «толстый» соответствен­
но. Юха имеет меньшую, чем галын, влажность и может долго храниться.

Юха представляет собой тонкий (1,5-2,0 мм) хлеб круглой формы диаметром 
25-50 см. Тесто для юхи готовят безопарным способом. В качестве разрыхлителя исполь­
зуют спелое тесто 3-4-дневной выстойки и прессованные дрожжи. Готовят юху в основном 
из пшеничной муки высшего сорта, длительность брожения — от 1 ч 30 мин до 1 ч 40 мин. 
Готовое тесто разделывают на куски определенной массы и сразу раскатывают в круглые 
листы толщиной 1,5-2 мм. Для выпечки юхи используют специальный под — садж. Он 
выполнен из листовой стали толщиной Ъ-4 мм, имеет круглую, вогнутую с одной стороны 
и выпуклую с другой форму диаметром 40-60 см. Вогнутой стороной садж ставят на мед­
ленный огонь, а на выпуклой стороне пекут юху. Сначала выпекают с одной стороны в те­
чение 5-6 с, затем переворачивают и пекут в течение 30-40 с, после этого снова перевора­
чивают и допекают 25-30 с. При выпечке необходимо часто передвигать юху по кругу 
и вокруг центра при помощи скалки.

Готовые изделия складывают в стопки и в таком виде заворачивают в ткань. Хранить 
юху можно 20-30 сут. Перед употреблением ее увлажняют, сбрызгивая водой, складыва­
ют в стопки, заворачивают в чистую ткань и выдерживают 10-15 мин.

Галын представляет собой хлеб круглой формы диаметром 30 см и толщиной 3—4 см. 
Поверхность глянцевая, на нее рукой или вилкой нанесены различные узоры и рельефы, 
пористость мякиша мелкая, равномерная. Выпекают галын в тандырах.

9.2.2. Хлебные изделия Армении

Наибольшей популярностью среди национальных хлебных изделий Армении поль­
зуются хлеб матнакаш и тонкий лаваш. Это простые изделия, в их рецептуру входят толь­
ко мука, вода, дрожжи и соль.

Матнакаш выпекают из пшеничной муки высшего, 1-го, 2-го сортов и обойной мас­
сой 0,5 и 1,0 кг штучным, а также весовым из муки высшего сорта массой не более 1,5 кг, 
1-го сорта — 1,8 кг, 2-го сорта — 2 кг, обойной — 2,2 кг. Представляет собой изделие уд­
линенно-овальной, овальной или круглой формы с 5-6 продольными бороздками у весо­
вого и 3-4 бороздками у штучного хлеба.

Тесто для матнакаша готовят на густых опарах. Выброженное тесто подвергают раз­
делке, округленные куски теста помещают на смазанные маслом листы с углублением 
и направляют на расстойку. Затем заготовки снимают с листов, переворачивают, раскаты­
вают до необходимой толщины, смазывают поверхность специальной жидкой смазкой 
(буламадж — мучная сладкая заварка, разбавленная горячей водой до консистенции сли­
вок), продавливают через всю толщину заготовки бороздки, слегка растягивают заготовки 
и помещают в печь. Выпекают матнакаш в увлажненной пекарной камере.

Показатели качества матнакаша представлены в табл. 9.5.



1 3 8 Глава 9. НАЦИОНАЛЬНЫЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ

Таблица 9.5. Показатели

Показатель

Круглый хлеб
штучный массой 1,0 кг из муки штучный массой 0,5 кг из муки

высшего
сорта

1-го
сорта

2-го
сорта обойная высшего

сорта
1-го

сорта
2 -го
сорта обойная

Форма

Длина, см 
Ширина, см 
Толщина, см 
Толщина средней части 
ребра, см
Влажность, %, не более 
Кислотность, град.

28-
4-

3,5-

43
3

Круп

-30
-5
-4,0

44
3

1ая, на пов

24-
3.5-
2.5-

45
4

ерхности

-28
-4,5
-3,5

48
6

3-4 продо.

2 1 -
3-

2,5-

43
3

пьных бор

-2 2

-4
-3,0

44
3

оздки

17-
3.0-
2 .0 -

45
4

- 2 0

-3,5
-2,5

48
6

Тонкий армянский лаваш представляет собой эластичный лист удлиненно-овальной 
формы толщиной около 3 мм, его можно свернуть не поломав. Масса одного изделия — 
не более 0,3 кг.

Тесто для лаваша готовят на опаре, добавляя в нее вместо прессованных дрожжей 
спелое тесто. Процесс приготовления теста и рецептура традиционны для каждого насе­
ленного пункта и имеют существенные различия.

Традиционную выпечку лаваша производили в тонире — печи особой конструкции. 
В настоящее время лаваш выпекают также в современных пекарных устройствах, исполь­
зуя особую технологию.

Догик относится к простым хлебным изделиям, имеет форму кольца с наружным 
диаметром 30-32 см, внутренним — 10-12 см, вырабатывается массой 1,0 кг из пшенич­
ной муки высшего, 1-го и 2-го сортов. Влажность мякиша в зависимости от сорта муки 
должна быть не более 43, 44 и 45 % соответственно; кислотность — соответственно не бо­
лее 3, 4 и 5 град.

9.2.3. Хлебные изделия Грузии

Массовые сорта хлеба в Грузии изготовляют из простого несдобного теста. Они 
различаются лишь формой: мргвали — круглый, шоти — в форме удлиненного полу­
месяца, трахтинули — удлиненной формы, мадаури — овальной формы с одной заост­
ренной и другой полукруглой стороной. Один край любого из этих изделий утолщен, 
что достигается за счет выпечки изделий на вертикальном поду. Такая особенность 
формования и выпечки связана с многовековыми традициями грузинской семьи, в соот­
ветствии с которыми представители разных поколений проживают вместе. Более тонкий 
и поджаристый край предназначается молодежи, а утолщенный, мягкий — лицам по­
жилого возраста.
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к а ч е с т в а  м а т н а к а ш а

Овальный хлеб

весовой из муки штучный массой 1,0 кг из муки штучный массой 0,5 кг из муки
высшего

сорта
1-го

сорта
2-го

сорта обойная высшего
сорта

1-го
сорта

2 -го
сорта обойная высшего

сорта
1-го

сорта
2-го
сорта обойная

Удлинен 
на пове

44-
25-

4.5-
4.5-

43
3

но-оваль
рхности

боро
-46
-26
-4,0
-4,0

44
3

ная или с 
5-6 прод 
здок

44-
24-
3.5-
3.5-

45
4

вальная,
ольных

-46
-25
-4,0
-4,0

48
6

31-
23-

4.5-
4.5-

43
3

на

-33
-24
-5,0
-5,0

44
3

Удлинен
поверхно

29-
2 0 -
3.5-
3.5-

45
4

но-оваль 
сти 3—4 г

-31
-24
-4,0
-4,0

48
6

ная или с 
[родольн

26-
14-

3.5-
2.5-

43
3

вальная, 
Dix бороз;

-28
-15
-4,0
-3,0

44
3

1КИ

2 2 -
14-
3.0
2 . 0

45
4

-26
-15
-3,5
-2,5

48
6

Готовят грузинский хлеб по особой технологии с сокращенной продолжительностью 
брожения и уменьшенной дозой разрыхлителя. Тесто готовят опарным или безопарным 
способом на прессованных дрожжах. Выпечка в неувлажненной среде на керамическом 
поду придает хлебу характерные запах и вкус.

Вырабатывают хлеб грузинский из пшеничной муки высшего и 1-го сортов штуч­
ным и весовым массой 0,5 и 1,0 кг.

К сдобным грузинским изделиям относятся хлеб саоджахо, лепешки эрбос квери 
и др. Хлеб саоджахо вырабатывается массой 0,5 кг, имеет округлую форму с одним утол­
щенным краем. Сдобная лепешка эрбос квери представляет собой изделие круглой фор­
мы, поверхность наколота вилкой и смазана яичной смазкой. Вырабатывается массой 0,1 
и 0,15 кг из пшеничной муки высшего сорта. Влажность готового изделия не должна пре­
вышать 43 %, содержание сахара в пересчете на сухое вещество — не менее 16 %, содер­
жание жира в пересчете на сухое вещество — не менее 7,5 %.

9.3. ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ УКРАИНЫ, БЕЛОРУССИИ, МОЛДОВЫ

Многие хлебобулочные изделия этих государств прочно занимают свое место в струк­
туре ассортимента массово выпускаемых сортов хлеба в России, их качество регламенти­
руется государственными стандартами (хлеб Украинский, Минский, Белорусский, Киши­
невский и др.)

9.3.1. Хлебобулочные изделия Украины

Оригинальными хлебобулочными изделиями являются калинки, в рецептуру кото­
рых входят порошки из измельченных сушеных ягод. Очень популярен традиционный ук­
раинский каравай — паляница.
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9.3.2. Хлебобулочные изделия Белоруссии

Особенностью национальных хлебобулочных изделий Белоруссии является широкое 
использование обойной ржаной муки, а также овсяной, ячменной, гречневой, гороховой.

Достаточно популярны изделия из смеси ржаной и пшеничной муки — хлеба Бело­
русские, хлеб духмяный. Хлеб духмяный выпускается подовым круглым из муки ржа­
ной обдирной и пшеничной 1 -го сорта с добавлением солода, тмина и других пряностей, 
массой 0,95 кг. Тесто для него готовят на жидкой закваске с заваркой. Влажность мяки­
ша духмяного хлеба — не более 47 %, кислотность — не более 9 град., пористость — не 
менее 56 %.

Очень разнообразен ассортимент сдобных булочных изделий. При их производстве ши­
роко используется сырье, обладающее яркими вкусо-ароматическими свойствами, — пахта, 
орехи, корица, ванилин, повидло, мак и др.

9.3.3. Хлебобулочные изделия Молдовы

Традиционным изделием, пользующимся большим спросом у населения, является 
мамалыга, занимающая промежуточное положение между кашей и пресной лепешкой, для 
ее приготовления используется кукурузная мука.

Хлеб Молдавский представляет собой подовое штучное изделие круглой формы с ри­
сунком в виде жгута, проходящего посередине всей поверхности. Вырабатывается из муки 
пшеничной высшего и 1-го сортов массой 0,5; 1,0; 1,5; 2,0 кг. Жгут готовят из теста более 
плотной консистенции, которое замешивают отдельно с большим количеством соли, влаж­
ность понижена на 2-3 %

Достаточно широк ассортимент сдобных булочных изделий: булочки с орехами — 
франзелуце ку нукэ, булочки с корицей — франзелуце ку скорцишоарэ, калач Юбилей­
ный — колак де жубелу и др.

9.4. ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ СТРАН ПРИБАЛТИКИ

Особенностью национального хлебопечения этого региона является широкое исполь­
зование различных сортов ржаной муки: обойной, обдирной, сеяной. Пшеничная мука ис­
пользуется в основном обойная и 2-го сорта. Выпускается хлеб из смеси различных сортов 
ржаной и пшеничной муки. Из пшеничной сортовой муки готовят в основном сдобные из­
делия с включением в рецептуру большого количества сахара и жира.

9.4.1. Хлебобулочные изделия Латвии

Ассортимент традиционных латвийских хлебных изделий в основном представлен 
ржаными и ржано-пшеничными сортами, а также сдобными изделиями. Широко исполь­
зуется молочная сыворотка. Хлеб в основном выпускается штучным подовым.

Хлеб балтияс вырабатывается из муки ржаной обойной массой 1,88 и 0,94 кг. В ре­
цептуру входят патока, молочная сыворотка и тмин. Имеет продолговатую форму, одина­
ково утолщенную по длине, с тупыми концами. Поверхность гладкая, нижняя корка муч­
нистая.
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Для производства хлеба караш используется мука пшеничная обойная и 2-го сорта 
в соотношении 40 60. Хлеб имеет круглую форму, вырабатывается массой 0,5 и 0,8 кг.

Хлеб земниеку выпускают из смеси обойной и сеяной ржаной муки массой 1,0 кг; 
в рецептуре также присутствуют солод белый ржаной, патока, молочная сыворотка, тмин. 
Он имеет продолговато-овальную форму, нижняя корка мучнистая.

Хлеб Латвийский вырабатывается из ржаной обойной муки, имеет форму батона, по­
верхность обсыпана тмином, масса 1,0 и 2,0 кг.

Тесто для Латвийского хлеба готовят в 3 или 4 стадии. В первом случае процесс со­
стоит из следующих стадий: заварки, закваски и теста; во втором — заварки, закваски, 
опары и теста. Закваску готовят так же, как и для хлеба из ржаной обойной муки. Заварку 
готовят следующим образом: 7 % муки и 50 % тмина заваривают водой температурой 
95-97 °С в 2-3 приема, каждый раз тщательно перемешивая до получения однородной 
массы. В осахаренную заварку вносят закваску, муку, добавляют воду и замешивают опа­
ру. Если тесто готовится в три стадии, закваску смешивают с заваркой, водой и раствором 
соли, после чего добавляют муку и замешивают тесто, если в четыре стадии — раствор 
соли вносят в готовую опару.

Перед посадкой в печь тестовые заготовки смачивают водой и посыпают тмином. 
Поверхность готового хлеба при выемке из печи смачивают водой.

9.4.2. Хлебобулочные изделия Литвы

В ассортименте национальных литовских хлебобулочных изделий предпочтение так­
же отдается ржаным и ржано-пшеничным сортам хлеба. Хлеб выпускается большой мас­
сы, применяется заваривание части муки. В рецептурах сдобных изделий широко приме­
няются вкусовые добавки.

Хлеб Палангский имеет продолговато-овальную форму, выпускается из смеси муки 
ржаной сеяной и пшеничной 1-го сорта (соотношение 90 10) штучным массой 1,4 и 1,8 кг 
и весовым массой не более 2,5 кг.

Хлеб рагайшис — из смеси пшеничной муки обойной и 2-го сорта (в соотношении 
60 40) с использование обезжиренного молока. Имеет круглую форму, масса 0,75 кг.

Хлеб Каунасский — продолговато-овальной формы, верхняя корка гладкая с накола- 
ми. Вырабатывается из смеси обдирной ржаной муки и муки пшеничной 2-го сорта штуч­
ным массой 1,6; 2,0 кг и весовым массой не более 2,5 кг. Тесто готовят на густых или на 
жидких заквасках с добавлением заквашенной заварки.

Хлеб жемайчу выпускается массой 0,8 кг подовым четырехугольной формы из смеси 
муки ржаной обдирной и пшеничной 2-го сорта в соотношении 80 : 20. В рецептуру вхо­
дят яблочное повидло, тмин и семена льна. Не менее 25 % муки заваривается.

В рецептуру хлеба паюрис также входят яблочное повидло, тмин и семена льна, но 
вырабатывается он из муки ржаной сеяной и пшеничной 1 -го сорта в соотношении 80 20 .

9.4.3. Хлебобулочные изделия Эстонии

Традиционными являются национальные виды хлеба из ржаной и ячменной муки 
с добавлением различных сложных заквасок, заквасок на основе меда, картофеля, в ре­
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зультате чего эти хлеба приобретают особые вкус и консистенцию, например, хлеб слад­
кий, Эстонский ржаной из крутого теста, картофельный хлеб, ячменный хлеб, сепик, ржа­
но-картофельный рулет на конопляном масле, медовый хлеб.

Хлеб Деревенский — подовый штучный продолговатой формы. Выпускается массой 
1,0 и 2,0 кг из муки ржаной обойной. В рецептуру входят красный солод и тмин.

Хлеб Эстонский — также продолговатой формы, выпускается массой 0,94 кг из муки 
ржаной обдирной.

Тесто для Эстонского и Деревенского хлебов готовят в четыре стадии: заварка, за­
кваска 1 , закваска 2 и тесто.

Хлеб Сангастенский — подовый штучный продолговатой формы, вырабатывается 
массой 0,8 кг из смеси муки ржаной сеяной и обойной, трех видов: с тмином, с кориан­
дром и особый.

Хлеб виру — из смеси обдирной и сеяной ржаной муки. В рецептуру входят белый со­
лод, тмин, патока и сыворотка. Имеет продолговато-овальную или круглую форму с тремя 
наколами, выпускается массой 0,5 и 1,0 кг.

Сепик эстонский в кустарных условиях готовят из смеси ржаной и ячменной муки, 
в промышленных масштабах — из смеси ржаной и пшеничной. Представляет собой изде­
лие продолговатой формы с округленными концами, на поверхности могут быть наколы, 
масса 0,5 и 1,0 кг.

9.5. ХРАНЕНИЕ НАЦИОНАЛЬНЫХ ВИДОВ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Укладку, хранение и транспортирование национальных видов хлебобулочных изде­
лий осуществляют согласно требований ГОСТ 8227-56.

Таблица 9.6. Максимально допустимые сроки выдержки и реализации 
национальных хлебобулочных изделий, ч

Наименование изделия Максимально допустимый срок 
выдержки на предприятии

Срок реализации 
в торговле

Хлеб из муки:
ржаной обойной 14 36
пшеничной обойной 14 24
ржано-пшеничной 14 36
пшенично-ржаной обойной 14 24
ржаной обдирной 14 36
смеси ржаной и пшеничной сортовой 10 36

Изделия массой более 200 г из сортовой пшеничной, 10 24
ржаной сеяной муки
Мелкоштучные изделия массой 200 г и менее 6 16
Упакованные изделия из ржаной и смеси ржаной 36 —
и пшеничной муки
Упакованные изделия из пшеничной муки: 24

со сроком хранения 3 сут. —
со сроком хранения 7 сут. 36 —
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После выемки из печи изделия помещают для остывания на клера, контейнеры, та- 
ру-оборудование, полки или лотки. Чуреки, лепешки, армянский и грузинский хлеб укла­
дывают в один ряд на боковую или нижнюю сторону до остывания, а после остывания до­
пускается хранение на нижней стороне в 3-5 рядов; лаваш армянский тонкий хранят 
в подвешенном состоянии по одному до остывания, а в остывшем виде укладывают на 
нижнюю сторону в 8 - 1 0  рядов.

Сроки выдержки на предприятии и реализации в торговле основных видов нацио­
нальных хлебобулочных изделий представлены в табл. 9.6.
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10.1. ХАРАКТЕРИСТИКА И АССОРТИМЕНТ

Хлебобулочные изделия данной группе вырабатываются в соответствии с ГОСТ 
25832-89 «Изделия хлебобулочные диетические. Технические условия». Предназначены 
эти изделия для лиц с определенными заболеваниями, при которых противопоказано или 
нежелательно употребление обычного хлеба. В эту группу включены также изделия, ис­
пользуемые для профилактики и лечения некоторых болезней.

В настоящее время диетические хлебные изделия делят на следующие группы:
• бессолевые — предназначены для лиц с заболеваниями почек, сердечно-сосуди- 

стой системы, при гипертонии и других нарушениях, требующих ограничения 
соли в рационе;

• с пониженной кислотностью — рекомендуемые при язвенной болезни, при повы­
шенной кислотности желудочного сока;

• с пониженным содержанием углеводов (в т. ч. крахмала) — используются в пита­
нии больных сахарным диабетом, ревматизмом, ожирением; полезны также ли­
цам, перенесшим ожоговые травмы, поскольку содержат повышенное количество 
белков;

• с пониженным содержанием белка (безбелковые) — для лиц, страдающих хрони­
ческой почечной недостаточностью и другими заболеваниями, связанными с нару­
шением белкового обмена. Обычно содержат очень мало соли;

• с повышенным содержанием балластных веществ, предназначенные для лиц, 
страдающих атонией кишечника, ожирением, для пожилых людей, не имеющих 
противопоказаний в потреблении такого хлеба по другим причинам;

• с добавлением лецитина (в виде фосфатидного концентрата, в состав которого 
входят полиненасыщенные жирные кислоты и витамины) — рекомендуются при 
атеросклерозе, заболеваниях печени, нервном истощении, ожирении;

• с повышенным содержанием йода — выпускаются с целью предупреждения и ле­
чения заболеваний щитовидной железы и атеросклероза. В рецептуру таких изде­
лий вводят высушенную и измельченную в порошок морскую капусту, использу­
ют йодированную соль, йодированные хлебопекарные дрожжи, биологически ак­
тивные добавки (йод-казеин).

Отдельно выделяют хлебобулочные изделия повышенной калорийности, вырабаты­
ваемые из пшеничной муки 1 -го сорта с добавлением сахара, жира, изюма, яиц, молока. 
Предназначены для людей, нуждающихся в усиленном питании.
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Таблица 10.1. Ассортимент диетических хлебобулочных изделий

Наименование изделия М асса, кг

Хлеб ахлоридный подовый 0 ,1; 0 ,2

Хлеб бессолевой обдирный:
формовой 0,5; 0,53
подовый 0,5

Булочки с пониженной кислотностью 0 ,1; 0,2

Хлеб белково-пшеничный формовой 0,1; 0,2; 0,3
Хлеб белково-отрубной формовой 0 ,1; 0 ,2

Хлеб молочно-отрубной 0,3
Булочки с добавлением яичного белка 0,1

Булочки диетические 0,1

Хлеб ржаной диабетический:
формовой 0,3
подовый 0,56

Хлеб безбелковый формовой:
бессолевой 0,2

из пшеничного крахмала 0,3
Хлеб зерновой:

подовый 0 , 1; 0 ,2

формовой 0,3
Хлебцы Докторские подовые 0 ,1; 0 ,2

Хлеб Барвихинский формовой 0,2; 0,4; 0,8
Хлеб пшеничный пониженной калорийности 0,2

Булочки пшеничные пониженной калорийности 0,1

Хлебцы «Геркулес» 0,4
Хлебцы диетические отрубные:

с лецитином формовые 0,15; 0,3
с лецитином и морской капустой формовые 0,3

Хлеб Соловецкий подовый 0,3; 0,5

Ассортимент диетических хлебобулочных изделий представлен в таблице 10.1. Выра­
батывают также диетические сухарные изделия: сухари белково-пшеничные, белково-от- 
рубные, ахлоридные, с пониженной кислотностью.

10.2. ТОВАРОВЕДНАЯ ОЦЕНКА И ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА

Правила приемки и отбор проб — аналогичны для соответствующих хлебобулочных 
изделий.

Допустимые отклонения от установленной массы диетических изделий в конце сро­
ка максимальной выдержки на предприятии после выпечки по средней массе, полученной 
при одновременном взвешивании 10 шт. изделий, не должны превышать:

• для булочек с добавлением яичного белка и булочек диетических — 3 %;
• остальных видов изделий — 2,5 %.
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Т абли ца 1 0 .2 .  О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а  д и е т и ч е с к и х  х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й

Показатель Х арактеристика

Внешний вид: 
форма:

поверхность

цвет

Формовых изделий — соответствующая хлебной форме, в которой производилась 
выпечка, без боковых выплывов.
Продолговато-овальная с округленными концами, не расплывчатая, без притисков 
для бессолевого обдирного хлеба, Соловецкого хлеба, булочек с пониженной ки­
слотностью. Продолговато-овальная с округленными концами, с одной или двух бо­
ковых сторон не имеется корок — для булочек с добавлением яичного белка. Продол­
говатая, с округленными или заостренными концами, без притисков для ахлоридного 
формового хлеба. Округлая, без притисков, не расплывчатая для Докторских хлеб­
цев, диетических булочек, пшеничных булочек пониженной калорийности. Продол­
говато-овальная или округлая, не расплывчатая, без притисков и боковых выплывов 
для ржаного диабетического хлеба, молочно-отрубного хлеба
Сухарей — соответствующая форме хлеба в поперечном разрезе, из которого приго­
товлены сухари. У белково-отрубных и белково-пшеничных сухарей допускается 
вогнутость нижней и боковых корок
Гладкая для хлеба бессолевого обдирного, белково-пшеничного, белково-отрубно- 
го, хлебцев «Геркулес».
Допускаются шероховатость, отдельные вздутия для хлеба белково-пшеничного, 
белково-отрубного, хлебцев «Геркулес».
Допускаются наколы для бессолевого обдирного хлеба подового.
С наколами — для ахлоридного хлеба, соловецкого хлеба, диетических булочек.
С надрезами — для булочек с пониженной кислотностью
Шероховатая с наличием отрубей или пшеничой дробленой крупки для Докторских 
хлебцев, Барвихинского хлеба, зернового хлеба, молочно-отрубного хлеба, хлеба и 
булочек пшеничных пониженной калорийности. Шероховатая для диетических от­
рубных хлебцев с лецитином, диетических огрубных хлебцев с лецишном и мор­
ской капустой, ржаного диабетического хлеба
Допускается мучнистая поверхность для ржаного диабетического хлеба подового 
при выпечке в тоннельных печах с сетчатым подом.
Шероховатая, с трещинами, подрывами для безбелкового хлеба из пшеничного 
крахмала, безбелкового бессолевого хлеба.
Без сквозных трещин, посторонних включений и признаков плесени для сухарей. 
Допускается наличие сквозных крупных пор для белково-пшеничных сухарей
От светло-коричневого до темно-коричневого для ржаного диабетического хлеба. 
От светло-коричневого до коричневого для бессолевого обдирного хлеба, белко­
во-отрубного хлеба, докторских хлебцев, диетических отрубных хлебцев с лецити­
ном, диетических отрубных хлебцев с лецитином и морской капустой, безбелкового 
бессолевого хлеба, Соловецкого хлеба, булочек с добавлением яичного белка, хлеба 
и булочек пшеничных пониженной калорийности.
От желтого до светло-коричневого с сероватым оттенком для зернового хлеба.
От желтого до светло-коричневого для белково-пшеничного хлеба, ахлоридного 
хлеба, диетических булочек, хлебцев «Геркулес».
От светло-желтого до желтого для булочек и сухарей с пониженной кислотностью, 
безбелкового хлеба из пшеничного крахмала, белково-пшеничных и ахлоридных су­
харей.
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Окончание табл. 10.2

Состояние мякиша 
хлеба, хлебцев 
и булочек: 

пропеченность

пористость

промес

Хрупкость сухарей
Количество лома, 
горбушек и сухарей 
уменьшенного раз­
мера

От светло-коричневого до коричневого с незначительным сероватым оттенком для 
Барвихинского хлеба.
Коричневый для молочно-отрубного хлеба и сухарей белково-отрубных

Хорошо пропеченный, не влажный на ощупь для зернового хлеба, ахлоридного хлеба, 
булочек с пониженной кислотностью, Докторских хлебцев, диетических отрубных 
хлебцев с лецитином и морской капустой, безбелкового хлеба из пшеничного крахма­
ла, безбелкового бессолевого хлеба, Соловецкого хлеба, булочек с добавлением яич­
ного белка, диетических булочек, хлеба и булочек пониженной калорийности, хлеб­
цев «Геркулес».
Слегка влажный на ощупь для хлеба белково-пшеничного, белково-отрубного, мо­
лочно-отрубного.
Слегка липкий на ощупь для хлеба бессолевого обдирного, ржаного диабетического. 
Сухой и шероховатый на ощупь для диетических отрубных хлебцев с лецитином. 
Грубый на ощупь для Барвихинского хлеба
Эластичный, после легкого нажатия пальцами легко принимающий свою форму для 
хлеба зернового, белково-пшеничного, белково-отрубного, ахлоридного, булочек с по­
ниженной кислотностью, Докторских хлебцев, булочек с добавлением яичного белка, 
диетических булочек, Соловецкого хлеба, диетических отрубных хлебцев с лецитином 
и морской капустой, бессолевого обдирного хлеба, хлебцев «Геркулес».
Несколько крошковатый для хлеба зернового, Барвихинского.
Эластичный, крошковатый для диетических отрубных хлебцев с лецитином. 
Малоэластичный для молочно-отрубного хлеба, хлеба и булочек пшеничных пони­
женной калорийности
Без пустот для хлеба бессолевого обдирного, белково-отрубного, ахлоридного, булочек 
с пониженной кислотностью, докторских хлебцев, диетических отрубных хлебцев с ле­
цитином, диетических отрубных хлебцев с лецитином и морской капустой, безбелкового 
хлеба на пшеничном крахмале, Соловецкого хлеба, булочек с добавлением яичного бел­
ка, диетических булочек, ржаного диабетического хлеба.
С наличием крупных пор и пустот для белково-пшеничного хлеба.
Допускается наличие уплотненного мякиша не более чем на 0,5 см от нижней и боко­
вых корок для безбелкового бессолевого хлеба.
Недостаточно развитая, в мякише распределена пшеничная дробленая крупка для хле­
ба зернового и Барвихинского.
Развитая, без пустот и уплотнений для молочно-отрубного хлеба и хлебцев «Герку­
лес». Равномерная, мякиш слегка уплотненный для хлеба и булочек пшеничных пони­
женной калорийности
Без комочков и следов непромеса.
Для безбелкового хлеба из пшеничного крахмала допускаются отдельные участки мя­
киша темного цвета
Ахлоридные сухари и сухари с пониженной кислотностью должны быть хрупкими
Количество сухарей уменьшенного размера, прилегающих к горбушкам, не должно 
превышать для сухарей ахлоридных и с пониженной кислотностью 8 ,0  %. 
Количество лома в весовых сухарях допускается не более 5%, в фасованных массой
0,1 кг — 1 сухарь-лом, в остальных — 1-2 сухаря лома в упаковочной единице. 
Количество горбушек не должно превышать в весовых сухарях: ахлоридных и с пони­
женной кислотностью — 2 %, белково-пшеничных и белково-отрубных — 25 %; 
в упаковочной единице — не более одной горбушки
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Таблица 10.3. Физико-химические показатели качества диетических хлебобулочных изделий

Наименование изделия
Массовая 
доля вла­

ги, %

Кислот­
ность, 
град., 

не более

Порис­
тость, %, 
не менее

Сахар*,
%

Сорбит*,
%

Жир*,
%

Углеводы, 
%, 

не более

Хлеб ахлоридный
Хлеб бессолевой обдирной:

43,0 3,0 70,0 — — — —

формовой 48,0 11 ,0 55,0 — — — —
подовый 46,0 11 ,0 — — — — —

Сухари ахлоридные 12 ,0 4,5 — — — — —
Булочки с пониженной кислотно­
стью

43,0 2 ,0 73,0 — — — --

Сухари с пониженной кислотно­
стью

12 ,0 3,0 — — — — --

Хлеб белково-пшеничный 59,0 3,0 — — — — 30,0
Хлеб белково-отрубной 61,0 6 ,0 — — — — 2 0 ,0

Хлеб молочно-отрубной 60,0 5,0 — — — — —
Булочки с содержанием яичного 
белка

41,0 3,0 — — 6 ,0  ± 1,0 3,9 ± 0,5 —

Булочки диетические 
Хлеб ржаной диабетический:

39,0 3,0 — — 1,5 ± 1,0 6,4 ± 0,5 —

формовой 50,0 10 ,0 — — — — —
подовый 48,0 10 ,0 — — — — —

Сухари белково-пшеничные 10 ,0 8 ,0 — — — — 35,0
Сухари белково-отрубные 
Хлеб безбелковый:

10 ,0 10 ,0 — — — — 30,0

бессолевой 45,0 — — — — 12,0 ±0,5 —
из пшеничного крахмала 48,0 2 ,0 — — — 4,0 ± 0,5 —

Хлеб зерновой 46,0 3,0 — — — —
Хлебцы Докторские 44,0 4,0 5,0 ± 1,0 - 2,0 ±0,5 —
Хлеб Барвихинский 48,5 2,5 3,0 ± 1,0 — — —
Хлеб пшеничный пониженной 
калорийности

52,0 2,5 60,0 -- — — —

Булочки пшеничные пониженной 
калорийности

50,0 2,5 -- -- — — —

Хлебцы «Геркулес»
Хлебцы диетические отрубные:

46,0 3,0 63,0 3,0 ± 1,0 — — —

с лецитином 47,0 7,0 — — — — —
с лецитином и морской 
капустой

46,5 6 ,0 -- -- — — —

Хлеб Соловецкий 45,0 4,0 65,0 — — — —

* Массовая доля в пересчете на сухое вещество.
Примечания:
1. Для хлеба безбелкового бессолевого уровень щелочности должен быть не более 0,5 град.; содержание 

белковых веществ — не более 2,2 % в пересчете на сухое вещество; хлоридов в пересчете на NaCl — 0,3 %.
2. Для хлеба безбелкового из пшеничного крахмала содержание белковых веществ должно быть не 

более 1,0 % в пересчете на сухое вещество.
3. Для хлебцев диетических отрубных с лецитином и морской капустой содержание йода должно 

быть не менее 0,5 мг на 100 продукта.



10.2. Товароведная оценка и экспертиза качества 1 4 9

Допустимые отклонения от установленной массы для одного изделия в меньшую 
сторону не должны превышать, %:

• для булочек диетических — 4;
хлеба ахлоридного, булочек с пониженной кислотностью и булочек с добавлением 
яичного белка — 5;

• остальных видов изделий — 3.
Маркировка диетических хлебобулочных изделий кроме сведений, указываемых для 

соответствующей группы хлебобулочных изделий, должна содержать информацию о функ­
циональной направленности продукта и рекомендации по употреблению.

Срок максимальной выдержки изделий на предприятии после выемки из печи, ч, 
не более:

• хлеба Барвихинского массой 0,2 кг, Соловецкого массой 0,3 кг, зернового, белко- 
во-пшеничного и белково-отрубного, ржаного диабетического массой 0,3 кг, ахло­
ридного, булочек с пониженной кислотностью, Докторских хлебцев, диетических 
отрубных хлебцев с лецитином, булочек с добавлением яичного белка, диетиче­
ских булочек, хлеба и булочек пониженной калорийности — 6;
диетических отрубных хлебцев с лецитином и морской капустой, хлеба безбелко­
вого из пшеничного крахмала, безбелкового бессолевого, Барвихинского массой 
0,4 и 0,8 кг, Соловецкого массой 0,5 кг, молочно-отрубного, хлебцев «Герку­
лес» — 1 0 ;

• хлеба бессолевого обдирного, ржаного диабетического массой 0,56 кг — 14.
По органолептическим показателям хлебобулочные диетические изделия должны 

соответствовать требованиям, указанным в табл. 1 0 .2 .
Требования к физико-химическим показателям хлебобулочных диетических изделий 

представлены в табл. 10.3.
В хлебобулочных диетических изделиях не допускаются посторонние включения, 

хруст от минеральной примеси, признаки болезней и плесени.
Сухари должны иметь полную набухаемость в воде при температуре 60 °С в тече­

ние 2 мин.
Массовую долю сахара, сорбита, жира, углеводов, йода, белковых веществ, хлори­

дов определяют по требованию потребителя.
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11.1. ДЕФЕКТЫ ХЛЕБА

Дефекты хлеба могут быть обусловлены качеством сырья и отклонениями от опти­
мальных режимов проведения отдельных стадий технологического процесса производства 
хлеба, его хранения и транспортирования.

Наиболее распространенные дефекты хлебобулочных изделий, а также причины 
и способы их устранения приведены в табл. 11.1.

11.1.1. Дефекты хлеба, вызванные свойствами муки

Из дефектов хлеба, обусловливаемых низким качеством муки, наибольшее значение 
имеют дефекты, вызываемые повреждением клопом-черепашкой, прорастанием и морозо- 
бойностью зерна.

К дефектам хлеба, вызванным качеством муки, можно отнести:
• посторонний запах;

хруст на зубах, обусловленный наличием песка в муке;
• горький, полынный вкус;
• бледную окраску поверхности корки вследствие недостаточной сахарообразую­

щей и газообразующей способности муки;
липкость и как бы сыропеклость мякиша, если мука смолота из проросшего или 
морозобойного зерна;

• расплываемость подового хлеба, пониженные объем и пористость мякиша при ис­
пользовании муки из зерна, пораженного клопом-черепашкой, муки свежесмоло­
той или слабой вследствие неполноценности белкового комплекса пшеницы, из 
которой эта мука получена.

Горькополынные вкус и запах можно в той или иной степени устранить в процессе 
подготовки зерна к помолу и во время помола. На хлебозаводе вкус и запах горькополын­
ной муки не могут быть устранены.

П е р е р а б о т к а  м у к и  с  п о н и ж е н н ы м и  х л е б о п е к а р н ы м и  с в о й с т в а м и

Наиболее распространенными дефектами муки, поступающей на хлебозавод, являют­
ся пониженное количество или качество клейковины (крошковатая, короткорвущаяся, не­
эластичная, излишне растяжимая) и повышенная или пониженная активность ферментов.



А с с о р т и м е н т  х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й

Хлеб пшеничный из муки 1-го сорта Хлеб пшеничный из муки 1-го сорта (разрез)

Хлеб Пикантный (ржаной) Хлеб ржаной (разрез)

Хлеб зерновой (разрез) Хлеб зерновой



А с с о р т и м е н т  х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й

Баюн бутербродный (разрез)



А с с о р т и м е н т  х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й

Плетенка с маком Плетенка с маком (разрез)

Хала (разрез)

Плюшка

Лепешка сметанная



А с с о р т и м е н т  х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й

Слойка бант Бублик с маком



А с с о р т и м е н т  х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й

Баранки с маком Баранки Купеческие (форма челночек)

Сухари Киевские

Мл

*>
Ж

Соломка

Хлебные палочки

Сушки горчичные



Д е ф е к т ы  х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й

Внешний вид -  широкий или растянутый Внешний вид узкий

Пустоты в мякише Крупные трещины на корке

С Т Ц Л 'Л - . , 4« П  -"ilkV —р> |̂Ж .<[ Вш - сш

'• *’ щ

Затекшийся надрез Образование крупных пор



Д е ф е к т ы  х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й

Толстостенная неравномерная пористость Плотный неразрыхленный мякиш

Разрывы корки хлеба Пригоревшая пустота на нижней корке

Отслоение корки от мякиша Пригоревшие пустоты на верхней корке



Влияние поверхностно-активны х вещ еств (ПАВ) на качество хлеба

Увеличение 
объема хлеба, 
укрепление теста, 
увеличение его 
консистенции

•• г ж:’!

Л

Контроль + ПАВ

Взаимодействие
/" -ч

Эфиры моноглицеридов
с белком с диацетилвиннои кислотоиV J

Контроль + ПАВ

Виды ферментных препаратов и их воздействие на компоненты теста

Компоненты теста:

■  крахмал □  белок □  липиды

I I пентозаны □  сахара Q  вода
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Мука с короткорвущейся клейковиной может быть получена:
• из зерна, высушенного при повышенной температуре (перегретого); 

из самосогревающегося зерна (солоделого);
из морозобойного зерна (прихваченного морозом).

М ука из п ер егр ет о го  зерн а. В процессе сушки зерна от повышенной температуры 
происходит частичная денатурация белков и инактивация ферментов, в основном протео- 
литических. Мука из такого зерна дает хлеб низкого объема, с бледно окрашенной коркой.

М ука из сам о со гр ева ю щ его ся  зерн а. Хранение зерна в неблагоприятных условиях 
может привести к его самосогреванию —  повышению температуры за счет активной жиз­
недеятельности плесневых грибов. Температура зерна во внутренних слоях зерновой мас­
сы (насыпи) может повышаться до 50-70  °С. При этом происходит тепловая денатурация 
белков и протеаз. В то же время во внешних слоях зерновой массы наблюдается увеличе­
ние активности а-амилазы, которую продуцируют плесневые грибы.

Зерно в начальной стадии самосогревания приобретает солодовый запах, сладкова­
тый вкус, повышается активность ферментов. Последующие стадии самосогревания при­
водят к потемнению и даже почернению зерна (обугливанию).

Мука из солоделого зерна в зависимости от степени самосогревания может давать 
хлеб либо пониженного объема, расплывающийся на поду, либо обжимистый, с плотным, 
неразрыхленным мякишем (последние стадии).

М ука из м о р о зо б о й н о го  зерн а . Воздействию мороза подвержена только не полно­
стью созревшее зерно. В морозобойном зерне замедляются процессы синтеза при одновре­
менном усилении процессов гидролиза. С повышением степени морозобойности возрастает 
активность амилаз, особенно а-амилазы, уменьшается количество белков и клейковины, 
ухудшается ее качество. Клейковина становится очень крепкой, крошащейся. Хлеб из та­
кой муки получается с заминающимся мякишем, с неразвитой пористостью, солодовым 
привкусом.

Улучш ение качест ва  хлеба  из м уки  с корот корвущ ейся клейковиной. При выработке 
хлеба из муки с короткорвущейся клейковиной проводят мероприятия, направленные на 
улучшение набухания белков клейковины и на интенсификацию молочнокислого и спир­
тового брожения.

Для улучшения набухания белков клейковины следует:
• увеличить влажность густой опары до 50-55 %;
• увеличить дозировку муки в густых опарах до 70 % (БГО), в жидких опарах до 

3 5 —4 0 % ;

• увеличить продолжительность замеса и брожения полуфабрикатов при одновре­
менном снижении температуры брожения до 25-26  °С (чтобы предотвратить пере- 
кисание).

Для интенсификации кислотонакопления следует:
• применять жидкие дрожжи;
• применять мезофильные закваски и КМКЗ;
• вносить в опару и тесто часть спелой опары и теста (4 -6  %) от массы муки.



Таблица П . I. Распространенные дефекты хлебобулочных изделий, причины и способы устранения

Дефекты Причины Способы устранения

1 2 3

Посторонний запах или привкус

Хруст на зубах при разжевыва­
нии
Липкий мякиш. Цвет мякиша 
темный. Пористость крупная 
неравномерная. Корка интен­
сивно окрашена, имеет красно­
ватый оттенок. Вкус хлеба 
сладковатый. Форма подового 
хлеба иногда расплывчатая

Мякиш плотный, заминающий­
ся, более темного цвета, чем 
обычно. Вкус хлеба солоделый

Хлеб малого объема теста, 
с плотным мякишем, со слабо­
развитой толстостенной порис­
тостью, с бледной коркой

Дефекты, обусловленные 
Наличие в муке примесей полы 
ни, горчака или какого-либо по­
стороннего запаха или вкуса 

Наличие в муке минеральной 
примеси
Мука смолота из проросшего 
зерна. В муке повышенное со­
держание водорастворимых ве­
ществ («мука слабая на жар»). 
Клейковина пшеничной муки 
слабая, неэластичная, с чрез­
мерной растяжимостью

Мука смолота из морозобойно­
го зерна. Клейковина пшенич­
ной муки короткорвущаяся, 
даже крошковатая

Мука из зерна, подвергшегося 
сушке при неправильном режи­
ме и самосогреванию

плохим качеством муки
Переработать муку в смеси с нормальной мукой в дозе, устраня­
ющей указанный недостаток хлеба

Не допускать данную муку в переработку

Переработать муку в смеси с нормальной мукой в дозе, устраняю­
щий указанный недостаток хлеба.
Повышать кислотность полуфабрикатов на 1-2 град., для чего необ­
ходимо: увеличить продолжительность брожения опары, закваски 
при пониженной температуре 27 -28  °С; добавить при замесе гото­
вую опару или тесто, применять жидкие дрожжи; готовить густую  
опару с 65 -7 0  % муки от общего количества муки и более крепкой 
консистенции (влажность 4 3 -4 4  %); готовить для подового хлеба 
более крепкое тесто при пониженной температуре (28-29  °С) с по­
нижением влажности на 1 % и увеличением кислотности на 1 град. 
Для улучшения свойств теста и хлеба рекомендуется: увеличивать 
количество соли для хлеба из сортовой муки до 1,8 %, из обойной  
муки до 2 %; уменьшать массу куска теста и продолжительность вы­
печки; сокращать продолжительность расстойки теста, не доводить 
расстойку до полной готовности
Тесто готовить опарным способом, лучше на жидких дрожжах. Опа­
ру ставят из 5 5 -6 0  % всей муки при температуре 2 6 -2 7  °С. Ки­
слотность опары повышают добавлением спелой опары или теста 
при ее приготовлении. Тесто готовят при пониженной температу­
ре 2 7 -2 8  °С; сокращают продолжительность брожения теста до  
30 -3 5  мин; увеличивают количество прессованных дрожжей или ис­
пользуют жидкие дрожжи; увеличивают продолжительность выпеч­
ки. Нельзя допускать переброженные опары и тесто к переработке

Те же, что для муки из морозобойного зерна



Хлеб небольшого объема, 
с плотным, малоразрыхленным, 
недостаточно эластичным мяки­
шем. Подовый хлеб расплывча­
той формы. Верхняя корка хле­
ба иногда покрыта мелкими 
неглубокими трещинами

Изделия малого объема, с плот­
но разрыхленным мякишем, 
с трещинами на верхней корке. 
Тесто плохо и долго бродит 

Горький привкус изделий

Хлеб тяжелый, подовый хлеб 
расплывчатый, формовой имеет 
плоскую верхнюю корку. Мя­
киш хлеба с крупной пористо­
стью, влажный на ощупь и лип­
кий. В ржаном хлебе возможен 
закал

В хлебе встречаются комочки 
непромешанной муки («непро- 
мес теста»)
Хлеб несоленый или слабосоле­
ный, расплывчатый, мякиш не­
достаточно пропеченный, лип­
кий
Хлеб пересоленый, мякиш хле­
ба грубый, пористость толсто­
стенная

Хлеб с неравномерной пористо­
стью

Мука из зерна, пораженного 
клопом-черепашкой. Клейкови­
на из пшеничной муки отмыва­
ется в малом количестве или 
совсем не отмывается. Клейко­
вина липкая, неэластичная. 
Тесто из такой муки разжижает­
ся быстро

Дефекты, обусловленные плохим 
Низкое качество дрожжей (как 
прессованных, так и жидких)

Прогорклый жир

Увеличить кислотность опары на 1-2 град., теста —  на 1 град., для 
чего готовить тесто на жидких дрожжах, добавляя в опару спелой  
опары или теста 5 -1 0  % от массы всей перерабатываемой муки. 
Температура теста при брожении должна быть не выше 2 8 -2 9  °С. 
Тесто необходимо готовить более густой консистенции, снизив его 
влажность на 1 % против обычной влажности теста. Увеличить коли­
чество соли для хлеба из сортовой муки —  до 1,8 %, из обойной муки 
до 2 %. Установить загрузку дежи мукой из расчета разделки гото­
вого теста в течение 10-15 мин. Расстойку тестовых заготовок со­
кратить против обычно принятой до возможного минимума

качеством дополнительного сырья
Увеличить дозу дрожжей. Проверить и улучшить качество жидких 
дрожжей. Прессованные дрожжи активировать

Усилить контроль за качеством жира, прогорклый жир не допускать 
в производство

Дефекты, обусловленные нарушениями в технологическом процессе
Допущена повышенная 
влажность теста

Недостаточная продолжитель­
ность или недостаточная тща­
тельность замеса 
Нарушена рецептура дозирова­
ния соли

То же

При замесе теста залита горячая 
вода

Уменьшить количество воды при замесе теста

Увеличить продолжительность замеса или отрегулировать работу 
тестомесильной машины

Проверить дозу соли при замесе

То же

Установить нормальную температуру воды при замесе теста



Хлеб пресный, на поверхности 
пузыри с тонкой подгоревшей 
корочкой, лопающиеся при на­
давливании. Малоразвитая по­
ристость, недостаточно пропе­
ченный мякиш, корка может 
отставать от мякиша, малый 
объем хлеба
Хлеб с бледной коркой, с тре­
щинами, кислый по вкусу и за­
паху; в мякише иногда разрывы 

Неправильная форма изделий, 
особенно для булочных изделий
Верхняя корка формового хлеба 
очень выпуклая и подорвана 
с одной или двух боковых сто­
рон (боковые подрывы). Подо­
вый хлеб имеет шаровидную  
форму с боковыми выплывами

Верхняя корка формового хлеба 
плоская или вогнутая (опав­
шая), подовый хлеб расплывча­
тый, пористость хлеба неравно­
мерная
Небольшие трещины на поверх­
ности хлеба

Отслаивание корки от мякиша, 
разрывы мякиша

Подгорелая и слишком толстая 
корка хлеба

Корка подгорелая, но мякиш 
хлеба не пропечен

1

Недостаточная продолжитель­
ность брожения опары или тес­
та, в результате тесто невыбро- 
женное (моложавое)

2

Перебродившее, закисшее тесто

Неправильная формовка и раз­
делка

Недостаточная расстойка перед 
выпечкой

Недостаточная проработка заго­
товок теста при формовке и 
чрезмерная продолжительность 
расстойки

Заветривание теста при рас- 
стойке
Удары кусков теста или форм 
с тестом при посадке в печь или 
в начале выпечки
Длительная выпечка при нор­
мальной температуре пекарной 
камеры

Слишком высокая температура 
в пекарной камере или неравно­
мерный ее нагрев



Окончание табл. 11.1

3

Увеличить продолжительность брожения опары или теста

Установить нормальную продолжительность брожения

Проверить и отрегулировать работу тесторазделочных машин, 
более тщательно и правильно вести ручную разделку 

Увеличить продолжительность расстойки теста

Улучшить работу тесторазделочных машин и сократить продол­
жительность расстойки теста

Устранить сквозняки. По возможности вести расстойку в специ­
альных камерах
Устранить толчки при посадке и выпечке хлеба. Вести более осто­
рожно посадку расстоявшегося теста в печь

Сократить продолжительность выпечки

Отрегулировать нагрев пекарной камеры
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Корка матовая, сероватая, 
иногда с трещинами 

Бледная корка, хлеб тяжелый, 
мякиш недостаточно пропечен, 
липкий

Бледная, но толстая корка, час­
то покрытая трещинками, хлеб 
тяжелый, мякиш сыропеклый, 
липкий

Бледная боковая корка, подо­
вый хлеб с «притисками»

Отслаивание корки

Уплотнение мякиша (закал) 
в ржаном хлебе

Отсутствие пара в пекарной 
камере

Недостаточная длительность 
выпечки при нормальной тем­
пературе в пекарной камере или 
чрезмерно плотная посадка хле­
ба на под или люльку печи 

Недостаточный или неравно­
мерный назрев пекарной 
камеры

Недостаточное расстояние меж­
ду формами или кусками теста 
(для подового хлеба) при вы­
печке
Небрежное обращение с горя­
чим хлебом при выемке 

Неосторожное обращение с го­
рячим хлебом при выемке из 
форм после выпечки и в тече­
ние нескольких минут после 
выемки из печи. Плохая пропе- 
ченность. Пониженное качество 
муки (солоделость). Повышен­
ная влажность мякиша



Увлажнить пекарную камеру

Увеличить продолжительность выпечки и отрегулировать плот­
ность посадки хлеба на под или люльку печи

Отрегулировать нагрев пекарной камеры

Увеличить расстояние между формами или тестовыми заготовка­
ми при выпечке

Устранить неосторожное обращение с хлебом при выемке из печи. 
Не укладывать горячий хлеб в два и больше рядов 
Устранить неосторожное обращение с хлебом при выемке из печи. 
Горячий хлеб укладывать в один ряд. Соблюдать режим выпечки, 
переработать в смеси с другой мукой. Повысить кислотность тес­
та. Уменьшить количество воды при замесе теста

11.1. Дефекты
 

хлеба 
1

5
5
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Для интенсификации спиртового брожения следует:
• увеличить количество прессованных дрожжей на 50 %;
• часть жидких дрожжей (20-30 %) вносить в тесто.
Применение ферментных препаратов амилолитического действия или заварок при 

короткорвущейся клейковине и одновременно повышенном содержании водорастворимых 
веществ не рекомендуется.

При переработке муки из перегретого зерна следует:
• смешивать ее с мукой с повышенной автолитической активностью;
• вносить ее при замесе теста, опары и закваски из муки нормального качества. 
Улучшение качества хлеба из муки с повышенной автолитической активностью.

Источником такой муки является проросшее зерно. Хлеб получается с неэластичным, лип­
ким мякишем, расплывается на поду, вкус сладковатый, корка интенсивно окрашена.

Повышенной активностью протеолитических ферментов обладает мука из зерна, по­
врежденного клопом-черепашкой.

При переработке муки с повышенной активностью ферментов рекомендуется:
• повысить кислотность опар и заквасок на 2-3 град., начальную кислотность тес­

та — на 1-2 град.;
• уменьшить влажность опары и закваски на 2-3 %, теста — на 1 %;
• снижать температуру брожения до 26-27 °С;
• сократить продолжительность брожения теста и расстойки тестовой заготовки;
• готовить тесто по ускоренной технологии с применением КМКЗ;
• дозировать часть соли в опару;
• увеличить на 50 % дозировку прессованных дрожжей;
• повысить на 15-20 °С температуру в первой зоне пекарной камеры.

11.1.2. Дефекты хлеба, вызванные несоблюдением режимов 
процесса производства хлеба 

Д е ф е к т ы  х л е б а ,  в ы з в а н н ы е  н е п р а в и л ь н ы м  п р и г о т о в л е н и е м  т е с т а

Повышенная влажность теста может вызвать чрезмерную расплываемость подовых 
изделий и заминаемость мякиша.

Недостаточный промес теста приводит к наличию в мякише хлеба комочков непро- 
мешанной муки. Это может быть следствием либо недостаточной длительности замеса 
теста, либо неудовлетворительного технического состояния тестоприготовительного обо­
рудования.

Чрезмерная длительность замеса теста из слабой пшеничной муки может резко ухуд­
шить реологические свойства теста и привести к получению хлеба недостаточного объе­
ма, очень расплывчатого при выпечке на поду.

Отклонения от заданной температуры теста влияют на интенсивность брожения теста 
и его реологические свойства, а в связи с этим и на качество хлеба. Повышенная температура 
теста вызывает чрезмерно интенсивное его брожение. В результате тесто к моменту выпечки 
может содержать недостаточное для нормального окрашивания корки количество сахаров.
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Кислотность такого хлеба окажется повышенной. Эти же дефекты могут быть результатом 
и чрезмерно длительного брожения теста, имевшего нормальную температуру.

Пониженная температура или недостаточная длительность брожения теста приводит 
к тому, что оно поступает на разделку и затем на выпечку недостаточно выброженным. 
В этом случае хлеб может иметь нормально или интенсивно окрашенную корку с харак­
терными темноокрашенными вздутиями (пузырями). Мякиш такого хлеба будет иметь не­
достаточную кислотность и «дрожжевой» привкус, может быть заминающимся и липкова- 
тым. На поверхности хлеба из недовыброженного («моложавого») теста часто наблюдаются 
подрывы и трещины корки.

Д е ф е к т ы  х л е б а ,  в ы з в а н н ы е  н е п р а в и л ь н о й  р а з д е л к о й  т е с т а

Недостаточная механическая обработка теста при его округлении и закатке может 
привести к получению хлеба с неравномерной пористостью мякиша, с отдельными круп­
ными порами или даже пустотами.

Отсутствие операции округления при изготовлении булочных изделии из пшенич­
ной сортовой муки обусловливает пониженный объем готовых изделий и недостаточно 
мелкую и равномерную пористость их мякиша.

Неправильная форма кусков теста после закатки или иной завершающей операции 
формования неизбежно скажется и на форме хлеба или хлебобулочного изделия.

Очень резко влияют на качество хлеба избыточная или недостаточная длительность 
расстойки и недостаточная относительная влажность воздуха в расстойном шкафу.

Хлеб при недостаточной расстойке имеет пониженный объем, неразвитую, толсто­
стенную пористость, подрывы.

Избыточная расстойка ведет к расплыванию подовых изделий, к получению формо­
вого хлеба с плоской или вогнутой верхней коркой.

Д е ф е к т ы  х л е б а ,  в ы з в а н н ы е  н е п р а в и л ь н о й  в ы п е ч к о й

Увеличенная длительность выпечки может привести к получению хлеба с чрезмерно 
толстой и темноокрашенной (горелой) коркой. При недостаточной длительности выпечки 
хлеб получается с заминающимся и влажноватым на ощупь («сыропекпым») мякишем.

При слишком высокой температуре выпечки хлеб получается либо с очень толстой 
и темноокрашенной коркой, либо с нормальной коркой, но недостаточно пропеченый, 
с заминающимся мякишем. Низкая температура выпечки является причиной получения 
хлеба с непропеченным мякишем и бледноокрашенной коркой. Подовые изделия при этом 
могут быть излишне расплывчатыми.

Недостаточное увлажнение в первой фазе выпечки может привести к получению 
хлеба с матовой («седой») коркой, с подрывами и трещинами. Попадание в этой фазе вы­
печки капель воды на поверхность выпекаемой тестовой заготовки может быть причиной 
темноокрашенных пятен, а иногда и вздутий —  пузырей на поверхности корки.

Слишком близкая рассадка тестовых заготовок на поду приводит к появлению на 
боковых корках притисков, «выплывов» мякиша, бледноокрашенных участков боковых 
корок.



158 Глава 11. ДЕФЕКТЫ И БОЛЕЗНИ ХЛЕБА

Неравномерное тепловое напряжение по ширине пода (или длине люльки) приводит 
к получению изделий с весьма неравномерной окраской, разной толщиной корки и с раз­
ным объемом.

11.1.3. Дефекты хлебобулочных изделий, вызванные нарушениями правил 
транспортирования и хранения

Дефекты хлебобулочных изделий могут возникнуть не только при использовании 
некачественного сырья и нарушениях технологических режимов, но и в результате нару­
шения правил перевозки хлебобулочных изделий к месту реализации, а также нарушения 
режимов и условий хранения. К таким дефектам относятся:

• вмятины на поверхности, повреждения и деформация хлебобулочных изделий;
• загрязнения поверхности;
• появление несвойственных запахов, вызванное несоблюдением правила товарного 

соседства.

11.2. БОЛЕЗНИ ХЛЕБА

Болезни хлеба обусловлены развитием соответствующих микроорганизмов. Извест­
ны такие болезни хлеба, как картофельная болезнь, плесневение, меловая болезнь, появле­
ние на хлебе красных пятен (кровяная болезнь).

Меловая болезнь вызывается развитием на корке или чаще в мякише хлеба грибов 
Endomyces fibuliger или Monilia variabilis. Признаками меловой болезни являются пятна 
или меловидный налет белого цвета. Меловая болезнь не представляет опасности для че­
ловека. Хлеб, зараженный такой болезнью, в переработку не допускается, вопрос о его на­
правлении на корм скоту решается органами Госсанэпиднадзора и ветслужбой.

Появление на хлебе красных пятен вызывается развитием в мякише пшеничного хле­
ба бактерий Micrococcus prodigiosum с образованием в мякише участков, окрашенных 
в ярко-красный цвет. Сами клетки этой бактерии бесцветны, окрашивание же мякиша обу­
словлено красящим веществом (продигиозином), выделяемым ими в окружающую среду. 
Оптимальная температура для развития этих бактерий —  около 25 °С. Поэтому весьма 
редкие случаи такого окрашивания мякиша пшеничного хлеба наблюдались преимущест­
венно летом. Причиной появления красных пятен в хлебе может быть также развитие 
грибных микроорганизмов Oidium auranticum и др. Употребление хлеба, зараженного кро­
вяной болезнью, может вызвать сильное отравление, иногда с летальным исходом, такой 
хлеб подлежит уничтожению. Случаи появления красных пятен крайне редки.

К а р т о ф е л ь н а я  б о л е з н ь  х л е б а

Возбудителями картофельной болезни хлеба являются бактерии рода Bacillus sub- 
tilis. Бактерии картофельной палочки попадают в муку при размоле зерна, которое практи­
чески всегда может быть обсеменено картофельной палочкой в различной степени.

Картофельная палочка при благоприятных условиях быстро размножается. Опти­
мальными условиями для развития ее спор являются температура около 40 °С, наличие
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влаги, питательной среды, пониженной кислотности (pH 5-10). Палочка не выдерживает 
нагревания до 80 °С, однако споры остаются жизнеспособными при температуре 120 °С 
в течение часа. В связи с этим бактерии во время выпечки погибают, а споры сохраняют 
свою активность.

Продукты распада белков, образующиеся под действием протеолитических фермен­
тов картофельной палочки, обладают резким специфическим запахом. Вследствие этого 
хлеб, пораженный картофельной болезнью, приобретает неприятный специфический за­
пах, имеет липкий мякиш, который при сильном поражении тянется нитями.

Для выявления зараженности муки картофельной палочкой проводят пробные ла­
бораторные выпечки или используют экспресс-метод. После выпечки хлеб вынимают 
из форм и снимают с листа, перекладывают на деревянные листы или доски и охлажда­
ют в течение 1,5-2 ч до температуры 18-22 °С, затем заворачивают в рыхлую (можно га­
зетную) бумагу, обильно смачивают водой, вкладывают в полиэтиленовый пакет и поме­
щают в термостат с температурой 37—40 °С, отмечают время. Через 24 и 36 ч образцы 
хлеба вскрывают и органолептически отмечают наличие или отсутствие признаков 
картофельной болезни хлеба: специфического запаха, липкости и ослизнения мякиша, 
темных пятен.

Результаты исследования муки на зараженность картофельной палочкой на муко­
мольных заводах записывают в специальный журнал и в удостоверение о качестве в сле­
дующей формулировке:

не выявлена зараженность картофельной палочкой через 24 ч;
выявлена зараженность картофельной палочкой через 24 ч;
выявлена зараженность картофельной папочкой через 36 ч.
Показатель картофельной болезни хлеба не является бракеражным для муки. В связи 

с этим мука, пораженная картофельной папочкой, с соответствующим удостоверением 
о качестве может быть направлена на хлебопекарные предприятия для промышленной пе­
реработки. В то же время категорически запрещается в розничной торговле реализовать 
муку с выявленным поражением картофельной палочкой.

В лабораториях хлебопекарных предприятий проводится систематический контроль 
на зараженность муки картофельной палочкой. Периодичность контроля устанавливается 
руководителем предприятия в соответствии с планом, схемой собственного производст­
венного контроля, согласованного с центрами Госсанэпиднадзора. В случае выявления за­
раженности муки картофельной палочкой и поражения хлеба картофельной болезнью необ­
ходимо поставить в известность центры Госсанэпиднадзора, Госторгинспекции, Государст­
венной хлебной инспекции.

Категорически запрещается переработка хлеба, пораженного картофельной болез­
нью. Хлеб, пораженный картофельной болезнью, немедленно удаляется из производства, 
хранится в отдельном помещении с соблюдением условий, исключающих к нему доступ, 
и подлежит строгому учету.

Вопрос о способе утилизации хлеба, пораженного картофельной болезнью, должен 
решаться с привлечением специалистов центра Госсанэпиднадзора после проведения экс­
пертизы. Гигиеническая экспертиза хлеба, пораженного картофельной болезнью, прово­
дится специалистами центров Госсанэпиднадзора. Результаты экспертизы передаются
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в органы Государственного ветеринарного контроля для решения вопроса о направлении 
его на корм скоту.

Мука пшеничная с выявленным поражением картофельной палочкой через 24 и 36 ч 
может быть использована:

• для выработки бараночных и сухарных изделий, печенья, пряников и мелкоштуч­
ных изделий массой 0,2 кг и менее;

• для выработки ржано-пшеничных сортов хлеба (Орловский, Славянский и пр.)
При выработке пшеничного хлеба из муки с выявленной зараженностью картофель­

ной палочкой более 36 ч соблюдаются следующие корректировочные технологические 
мероприятия:

• выработка пшеничного хлеба с кислотностью, превышающей установленную нор­
му на 1 град.;
добавление в тесто специальных пищевых добавок антибактериального действия, 
уничтожающих споры картофельной палочки;

• ускоренное охлаждение хлеба после выпечки.
Для повышения кислотности пшеничного хлеба применяются следующие подкис­

ляющие компоненты:
• выброженные полуфабрикаты (опара, тесто) с кислотностью 4-6 град, в количест­

ве 5-10 % от массы муки;
• жидкие дрожжи с кислотностью 10-14 град, в количестве 25-30 % в зависимости 

от способа приготовления теста;
• мезофильная закваска с кислотностью 18-22 град, в количестве 4-6 % от массы 

муки;
• пропионовокислая закваска с кислотностью 12-14 град, в количестве 4—6 % от 

массы муки;
• концентрированная молочнокислая закваска (КМКЗ) с кислотностью 16-18 град, 

в количестве 4-6  % от массы муки;
• уксусная кислота в количестве 0,1-0,2 % (в пересчете на 100%-ную кислоту) или 

уксуснокислый калий в количестве 0,2-0,3 % от массы муки;
пропионаты натрия, калия, кальция (Е281, Е282, Е283) в дозировке 0,3-0,5 % от 
массы муки в виде водных растворов.

Перечисленные мероприятия предотвращают развитие вегетативных форм бактерии 
картофельной палочки, но не уничтожают имеющиеся в муке споры и сами бактерии.

К антибактериальным пищевым добавкам, воздействующим непосредственно на спо­
ры картофельной палочки, относится «Селектин» (ТУ 9291-009-00479997-98), разработан­
ный ГосНИИ хлебопекарной промышленности. Дозировка «Селектина» на 100 кг муки со­
ставляет:

• 80-100 г при развитии картофельной болезни через 24 часа;
50 г при развитии картофельной болезни через 36 часов.

При переработке сильно зараженной муки (развитие картофельной болезни через 
6-24 ч) дозировки «Селектина» могут быть увеличены. При выработке хлеба с не выяв­
ленной зараженностью картофельной палочкой (через 36 ч) для профилактики развития 
картофельной болезни на более поздние сроки хранения и использования хлеба с це­
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лью гарантированного уничтожения спор необходима дозировка «Селектина» из рас­
чета 15—20 г на 100 кг муки.

Все подкисляющие компоненты и другие пищевые добавки отечественного и импорт­
ного производства, используемые для борьбы с картофельной болезнью, должны пройти ги­
гиеническую оценку.

После переработки партий муки с признаками картофельной болезни проводят сани­
тарную обработку и дезинфекцию оборудования и помещений. В качестве дезинфицирую­
щих средств применяются: хлорная известь, хлорамин, анолит, гипохлорит натрия, чет­
вертичные аммонийные соединения («Септабик», «Септодор», «Ника-2», «Биор-1»), уксус­
ная кислота или другие дезинфицирующие средства, разрешенные для этих целей Минздра­
вом России в установленном порядке. Санитарная обработка производится в соответствии 
с СанПиН 2.3.4.545-96 «Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий», 
а также Инструкциями по порядку применения дезинфицирующих средств на предприяти­
ях хлебопекарной промышленности, утвержденными руководителем предприятия по со­
гласованию с центрами Госсанэпиднадзора.

По окончании переработки партий муки, хлеб из которой заболевает картофельной 
болезнью через 36 ч и менее после выпечки, складские и производственные помещения, 
металлические, деревянные и тканевые поверхности оборудования, а также транспортные 
средства подвергают тщательной механической очистке с удалением муки, теста хлеба, 
крошек с помощью металлических и капроновых щеток.

После проведения санитарной обработки технологического оборудования, инвента­
ря, производственных и подсобных помещений в случае необходимости может быть про­
веден бактериологический контроль.

П л е с н е в е н и е  х л е б а

Плесневые грибы широко распространены в природе, поэтому зерно и мука всегда 
содержат известное их количество. Однако при прогреве тестовой заготовки в процессе 
выпечки плесневые грибы и их споры полностью погибают. Поэтому наличие плесневых 
грибов в муке не является причиной возможного плесневения хлеба. Плесневение хлеба 
вызывается попаданием плесеней и их спор на уже выпеченный хлеб.

Для того чтобы произошло плесневение хлеба, необходимо наличие соответствую­
щих условий. Развитие и рост плесеней возможны при температуре от 5 до примерно 
50 °С. Повышенная относительная влажность воздуха, в атмосфере которого хранится 
хлеб, особенно благоприятствует развитию плесеней.

Упаковывание изделий в обычные пленочные материалы, приводящее к более быст­
рому нарастанию влажности корки хлеба, также является фактором, способствующим воз­
можному его плесневению. Хлеб, упакованный в пленку нарезанным на ломти, в наиболь­
шей степени подвержен опасности плесневения. Уже в процессе резки хлеба споры плес­
невых грибов неизбежно попадают на мякиш хлеба, являющийся наиболее благоприятной 
средой для их развития.

Предотвращение плесневения хлеба необходимо также и в связи с возможным обра­
зованием и накоплением в нем микотоксинов (афлатоксинов).
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Дегустационный (органолептический, сенсорный) анализ — наиболее распростра­
ненный и вместе с тем наиболее объективный и надежный способ оценки качества хлебо­
булочных изделий при условии его правильной постановки, высокого профессионализма 
в работе дегустатора.

12.1. ТЕРМИНЫ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ

Термин «органолептический» происходит от греческих слов «organon» — орудие, 
инструмент, орган и «leptikos» — склонный брать или принимать, т. е. в буквальном пере­
воде означает: выявлять с помощью органов чувств.

За рубежом используют термин «сенсорный», происходящий от латинского слова 
«sensus» — чувство, ощущение. В переводе с английского «sense» также означает чувство. 
Поэтому термин «органолептическая оценка», «сенсорный» или «органолептический ана­
лиз» часто применяют как равнозначные. Вместе с тем соблюдение основных принципов 
экспертной методологии свидетельствует о необходимости разделения этих понятий.

Рекомендуются следующие формулировки:
органолептическая оценка — общие приемы оценки качества пищевых продуктов 

с помощью органов чувств человека:
сенсорный анализ — также подразумевает оценку качества пищевых продуктов с по­

мощью органон чувств:
органолептический анализ — использование научно обоснованных методов и усло­

вий, гарантирующих точность и воспроизводимость результатов.
Сущность всех этих терминов и определений направлена на исследование органо­

лептических показателей продукта: вкуса, запаха, консистенции и т. д.
Все системы и методы органолептической оценки подразделяются на аналитические 

и потребительские.
К аналитическим относят балльную систему оценок, при которой устанавливают пре­

делы максимальных и минимальных значений показателей качества, ниже которых продукт 
не может быть реализован. Наряду с балльной системой имеются другие системы: шкала 
деятельности, метод парных сопоставлений, метод треугольных сравнений и т. д.

Органолептическая оценка преследует часто различные цели, решает разные задачи. 
Поэтому организация органолептического анализа в каждом конкретном случае требует 
учитывать его цели и задачи. В зависимости от цели и задач дегустация бывает рабочей, 
производственной, коммерческой, конкурсной, экспертной или арбитражной, учебной и по­
казательной. Ниже дается краткая характеристика основных видов дегустации.
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Рабочая дегустация осуществляется непосредственно в производственных помеще­
ниях технологами и работниками лабораторий технохимконтроля. Проводится системати­
чески на протяжении всего технологического цикла производства хлебобулочных изде­
лий, позволяет заранее обнаружить и предупредить нарушения технологических пара­
метров производства, предусмотреть возможность появления дефектов и пороков, пра­
вильно определить сроки технологической обработки продукта.

Производственная дегустация проводится группой специалистов данного предпри­
ятия или объединения при решении вопросов, связанных с оценкой пищевых продуктов 
(подготовка к утверждению новых видов, утверждение рецептур, отбор образцов на кон­
курс и т. д.). С этой целью на каждом предприятии создается производственная дегустаци­
онная комиссия, объединяющая наиболее квалифицированных специалистов.

Работа производственной дегустационной комиссии, как и всех остальных, должна 
проводиться в специальном помещении и подчиняться особым правилам, которые рас­
смотрены ниже.

Экспертная или арбитражная дегустация проводится при решении спорных вопро­
сов о качестве пищевых продуктов, ряда специальных задач — определении соответствия 
того или иного образца конкретному виду продукта, его оценке по просьбе контролирую­
щих организаций, отборе образцов на международные конкурсы и т. д.

Конкурсные дегустации проводятся на международных, республиканских, тематиче­
ских выставках и конкурсах с целью выявления лучших образцов пищевой продукции

Коммерческая дегустация проводится при оптовых закупках, международных по­
ставках, купле-продаже хлебобулочных изделий. Основными оценщиками в данном слу­
чае являются покупатели.

Учебная дегустация ставит своей задачей обучение специалистов основам органо­
лептического анализа в условиях переподготовки или повышения квалификации.

Показательная дегустация проводится для широкого круга людей, интересующихся 
качеством хлебобулочных изделий, их ассортиментом. В процессе такой дегустации по­
требителя знакомят не только с техникой ее проведения, но и с историей пищевых про­
дуктов, основами их технологии.

Правила и порядок проведения дегустационной оценки отдельных групп пищевых 
продуктов определяются соответствующими нормативными документами Системы 
ГОСТ Р, других ведомств и организаций. Все дегустации, кроме рабочей, проводят в спе­
циально оборудованных дегустационных залах.

Ниже приводятся единые требования, предъявляемые к дегустационным комисси­
ям, дегустаторам, дегустационным залам, самой процедуре проведения дегустационного 
анализа.

12.2. ДЕГУСТАЦИОННЫЕ КОМИССИИ

Дегустационная комиссия (ДК) может быть создана и утверждена при организациях, 
ведомствах, фирмах на срок не более 2 лет, может иметь межведомственный характер. Ра­
бота ДК осуществляется согласно Положению, разработанному на основе действующих 
нормативных документов по органолептической оценке пищевых продуктов и продоволь­
ственного сырья.
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В зависимости от назначения ДК призвана решать следующие задачи:
• периодический контроль качества пищевых продуктов, вырабатываемых на пред­

приятиях и фирмах;
• оценка качества новых видов пищевых продуктов для принятия решения о поста­

новке их на производство;
• зашита прав потребителя при покупке недоброкачественной продукции, решение 

спорных вопросов, возникающих между потребителем, продавцом и третьей сто­
роной;

• объединение усилий контролирующих организаций, вузов и НИИ по вопросам ме­
тодического обеспечения контроля качества пищевых продуктов и продовольст­
венного сырья.

Заседания ДК проводятся в соответствии с ежегодным планом работы или вне плана 
по предложению председателя. Заседания созываются председателем, а в его отсутст­
вие —  заместителем председателя комиссии. Заседания могут быть открытыми и закры­
тыми по решению председателя. При закрытой дегустации продукция шифруется секрета­
рем ДК или организатором дегустации, не принимающим участие в испытаниях.

В зависимости от ассортимента продукции, целей и задач дегустации создается рабо­
чая группа дегустационной комиссии (РГДК), которая выполняет поручения ДК по орга­
нолептической оценке конкретного вида продукта.

Состав РГДК определяется председателем ДК пли его заместителем. В него входят 
ученые, эксперты по однородным группам пищевой продукции, специалисты контроли­
рующих и общественных организаций, предприятий и фирм пищевой промышленности, 
торговли и общественного питания, имеющие специальный опыт дегустационной рабо­
ты и соответствующую квалификацию дегустатора по соответствующей группе пище­
вых продуктов.

В случае, когда член РГДК является заинтересованным лицом (производителем про­
дукции, автором НД и т. д.), ему отводится право совещательного голоса.

В составе ДК должно быть не менее пяти специалистов-дегустаторов, обладающих 
индивидуальной способностью устанавливать специфические различия в цвете, вкусе, за­
пахе, аромате, других органолептических показателях качества.

Председатель и секретарь ДК избираются из числа наиболее авторитетных и профес­
сионально-опытных специалистов.

Учитывая фактор субъективности в оценке органолептических показателей, к дегу­
статору предъявляются высокие требования этики, самообразования и подготовки, про­
фессионального мастерства и режима жизни. Только в этом случае он может дать объек­
тивную оценку продукта, владеть информацией в области идентификации и экспертизы 
соответствующего ассортимента отечественной и импортируемой продукции. При работе 
дегустатора должно быть исключено влияние плохого настроения, общей усталости, ду­
хов, одеколонов, дезодорантов, постороннего шума, разговоров и т. п. Дегустацию не ре­
комендуют назначать близко к завтраку, обеду или ужину. Дегустатору следует избегать 
состояний голода и сытости, за полчаса до испытаний необходимо воздержаться от куре­
ния, еды и напитков. К помещению и условиям работы предъявляются особые требования.
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12.3. ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЗАЛ

Дегустационный зал рекомендуют располагать с северной стороны зданий, так как 
необходимо избегать прямых солнечных лучей. На рис. 12.1 показаны примерные плани­
ровки таких залов, состоящих из двух изолированных помещений с обшей площадью не 
менее 36 м2:

• рабочее, специально оборудованное для работы дегустаторов (15-20 м~); 
вспомогательное, предназначенное для подготовки образцов, посуды, вспомога­
тельных средств и материалов.

Состояние и оборудование рабочего помещения должны обеспечивать необходимые 
условия работы дегустаторов, направленные на объективную и достоверную оценку про­
дукции. Варианты планировки А и Б исключают коллективное обсуждение результатов 
дегустации, планировка В предусматривает условия как для индивидуальной, так и кол­
лективной работы. Кроме этого имеются другие требования:

• отсутствие постороннего шума;
наличие системы кондиционирования воздуха;
хорошее освещение рабочих мест —  не менее 500 лк (рекомендуется рассеянный 
дневной свет при отсутствии прямых солнечных лучей и ярких световых пятен, 
т. е. условия освещения не должны искажать цвет исследуемого продукта; опти­
мальная площадь окон —  около 35 % поверхности пола);

3

©
3

Рис. 12.1. Примеры планировки помещений для дегустационного анализа:

1 —  л а б о р а т о р и я  с е н с о р н о г о  а н а л и з а  ( п о м е щ е н и е  д л я  р а б о т ы  д е г у с т а т о р о в ) ;  2 —  п о д с о б н ы е  п о м е щ е н и я ;  3 —  о к н а
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• стены, потолок и мебель должны быть окрашены 
в светлые, спокойные тона: белые, кремовые, свет- 
ло-серые;

• соблюдение необходимых санитарно-гигиениче­
ских требований к чистоте помещения, отсутст­
вие посторонних запахов;

• температура воздуха —  20 ± 2 °С, относительная 
влажность —  70 ± 5 %, т. е. условия не должны 
вызывать ощущений холода, излишнего тепла 
или влажности.

Для работы дегустатора рекомендуют обору­
довать 5 -9  рабочих мест: отдельные кабины разме­
ром 4 х  1,2 м, или можно использовать ширмы, 
специальные столы, размещенные один за другим, 
а также столы с перегородками (рис. 12.2).

Рабочее место должно быть обеспечено:
• бланками дегустационных листов, карандашами, ручками;
• необходимой сервировкой, исходя из специфики дегустируемого продукта;
• нейтрализующими средствами для восстановления чувствительности при дегуста­

ции ассортимента продукции; рекомендуется использовать некрепкий чай, мине­
ральную воду и др. в зависимости от вида продукта;

• посудой для отходов.
Рабочие места могут быть оборудованы электрическими, электронными индикаци­

онными и передающими приборами, ЭВМ, место председателя (секретаря) —  техникой 
для обработки информации.

Вспомогательное помещение комплектуют необходимым лабораторным и техноло­
гическим оборудованием, посудой, столовыми приборами, рабочим инвентарем, шкафами 
для их хранения, мойкой с горячей водой и т. д.

12.4. ПРАВИЛА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ДЕГУСТАЦИИ

Образцы продукции, представляемые в ДК, должны сопровождаться:
• актом отбора проб, установленной формы;
• товарно-транспортной накладной, другими документами, характеризующими ка­

чество продукта. Конкретный перечень документов может быть различным в зави­
симости от вида продукта.

Отбор проб осуществляют подготовленные и уполномоченные для этих целей спе­
циалисты согласно ГОСТ, других нормативных документов на хлебобулочные изделия.

Если дегустация проводится на предприятии с целью внутреннего контроля, акты 
отбора проб не составляют, в протоколе дегустационного анализа указывают следующую 
информацию:

• наименование образцов продукции;
• цех-изготовитель, дата выработки;

Рис. 12.2. Рабочий стол для сенсорного 
анализа, предназначенный для 

индивидуальной работы двух дегустаторов
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• сведения о НД, товарном сорте, марке, массе нетто образца, его краткая характе­
ристика с указанием показателей качества;

• результаты дегустационной оценки.
До начала дегустации пробы проверяют на доброкачественность, регистрируют 

в рабочем журнале, при закрытой делегации кодируют цифрами или буквами (значения 
кодов должны быть известны только организатору испытаний), при открытой —  сопро­
вождают краткой информацией. На дегустацию пробы представляют при той температу­
ре, при которой продукт употребляют в пищу, или при температуре, указанной в норма­
тивном документе.

Председатель или секретарь дегустационной комиссии определяют состав дегуста­
ционной комиссии, который должен соответствовать профилю анализируемой продукции, 
заранее информируют членов комиссии об ассортименте продукции.

Правила и порядок дегустации конкретной группы пищевых продуктов специфичны 
и определены соответствующими нормативными документами, однако существуют общие 
требования и подходы.

В первую очередь оценивают продукты со слабым запахом, менее соленые и острые 
и т. д. Перед делегацией предлагают, как правило, стандартную пробу, при оценке запаха 
и вкуса анализируют одну, максимум три пробы в одном блоке, при визуальной оценке мож­
но подавать до шести проб в одном блоке. В зависимости от вида продукта после 5-8  проб 
делают перерыв не менее чем на 15 мин для восстановления сенсорных способностей.

Практика проведений дегустаций свидетельствует о следующем оптимальном режи­
ме работы комиссии:

• формулировка цели, задач и порядка работы (председатель или организатор испы­
таний) —  15 мин;

• работа дегустаторов —  30 мин;
• обсуждение результатов —  15 мин.
Оптимальным временем проведения дегустации является 10-11 часов утра. Нежела­

тельно проводить дегустацию на голодный или сытый желудок.

12.5. ОБРАБОТКА РЕЗУЛЬТАТОВ

Каждый член дегустационной комиссии записывает свое мнение в дегустационный 
лист установленного образца и подписывает его. Дегустационный лист передается секре­
тарю для обработки результатов (рассчитывается среднее арифметическое значение из 
оценок членов комиссии).

Допускается применение специальных приборов для проведения объективной сен­
сорной оценки.

Решения ДК оформляются протоколами, другими документами установленного об­
разца в зависимости от задач дегустационного анализа, доводятся до членов комиссии 
и заявителя.

В протоколах заседания дегустационной комиссии указывается:
• дата и место проведения дегустации;
• состав участников;
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• цель дегустации;
• ассортимент и характеристика продукта (наименование, кем произведен, данные 

о партии, дата отбора и т. д.);
• качественная характеристика и балльная оценка изделий (недостатки и положи­

тельные качества);
• принятое решение, рекомендации, подписи председателя и секретаря.
Протоколы, другие итоговые документы ДК имеют юридическую силу при решении

соответствующих задач дегустации.
Стоимость образцов продукции, представляемых в ДК, их доставка, организация де­

густационного анализа относятся за счет предприятия (фирмы) или частного заявителя.

12.6. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА 
ХЛЕБА И ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Правила приемки, методы отбора образцов, методы определения органолептических 
показателей хлеба и хлебобулочных изделий осуществляются согласно ГОСТ 5667-65.

Отбор проб проводит подготовленный и уполномоченный для этих целей специа­
лист. До начала дегустации пробы проверяют на доброкачественность.

Хлеб и хлебобулочные изделия представляют на дегустацию в определенной после­
довательности в зависимости от степени выраженности вкуса и аромата, которые обуслов­
ливаются рецептурным составом продукта. Сначала оценивают изделия с тонким или сла­
бо выраженным ароматом, менее сладкие, с меньшей кислотностью мякиша, например 
хлеб пшеничный из муки высшего или 1-го сорта, затем изделия с умеренными свойства­
ми, такие как хлеб ржано-пшеничный и пшенично-ржаной, после этого —  с сильно выра­
женным ароматом и высокой кислотностью (ржаной хлеб) или сладкие (булочные, сдоб­
ные изделия).

Дегустационную оценку проводят сначала целого, а затем разрезанного изделия.

Д е г у с т а ц и я  ц е л о г о  х л е б о б у л о ч н о г о  и з д е л и я

При оценке целого изделия определяют показатели в следующей последовательности:
• масса штучного изделия;
• внешний вид (общее зрительное впечатление);
• форма (геометрические пропорции, четкость рисунка, наличие притисков);
• цвет и степень окрашенности поверхности корки (бледная, золотисто-желтая, свет- 

ло-коричневая, темно-коричневая);
• поверхность корок —  гладкая, неровная, с трещинами или подрывами (трещинами 

считаются разрывы, проходящие через верхнюю корку в одном или нескольких 
направлениях; подрывами считаются разрывы между боковой и верхней коркой);

• толщина корки.
Форма должна быть правильной и соответствовать виду изделия. Правильность фор­

мы и привлекательность внешнего вида хлеба способствуют развитию аппетита и лучше­
му усвоению хлеба. Батоны должны иметь закругленные концы с неглубокими надрезами, 
расположение и количество которых соответствует виду изделия. Городские булки —  
с приподнятым гребешком вдоль изделия, плетеные изделия —  с ясно выраженным плете­
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нием, рожки —  с рельефом от закаточных витков. Сдобные изделия должны быть пра­
вильной формы с четко выраженным рисунком, хорошего объемного выхода. Форма буб­
ликов должна быть круглой, толщина изделия по всей окружности не более 32 мм. Форма 
баранок и сушек —  в виде кольца и лишь у баранок ванильных, лимонных и сушек Челно- 
чек —  продолговато-овальная. Слипы изделий не допускаются. Допускаются не более 
двух небольших притисков и наличие плоской нижней поверхности от укладки на листы 
или сетки.

Дефекты формы: деформированные изделия —  смятые или неровные по трещинам, 
с боковыми выплывами для формового хлеба, с глубокими трещинами на верхней корке 
и подрывами; искаженная форма —  батоны вытянутые с глубокими надрезами, плетеные 
изделия с плохо сомкнутыми концами или излишне вытянутыми, рожки с несимметрич­
ными витками.

Поверхность должна быть гладкая, без подрывов, вздутий и крупных трещин, без 
пятен и подгорелостей, поверхность для изделий из сортовой муки должна быть ровной, 
блестящей, гладкой, для изделий из муки обойной может быть шероховатой. В изделиях 
с обработанной поверхностью (смазка яйцом, повидлом, обсыпка маком, сахарном пуд­
рой, крошкой) обсыпка должна быть равномерной по поверхности. Поверхность бараноч­
ных изделий должна быть гладкой, глянцевой, без вздутий и трещин. Допускается на од­
ной стороне наличие небольших трещин не более 1/3 поверхности.

Дефекты поверхности: разрыв верхней и боковых корок, темноокрашенные пузыри 
на верхней корке, неравномерная обсыпка.

Толщина корки в изделиях допускается не более 4 мм —  для ржаного и ржано-пше- 
ничного хлеба, 3 мм —  для пшеничного хлеба из муки высшего, 1-го сорта и 2-го сорта.

Оптимальная толщина корок неодинакова у разных видов хлеба и хлебных изде­
лий, а толщина верхней, нижней и боковых корок обычно неодинакова у одного и того 
же вида хлеба.

Дефекты корки: слишком толстая, тонкая или неравномерная по толщине, загряз­
ненная.

Окраска корки должна быть равномерная от бледно-желтой до темно-коричневой. 
Для количественного выражения степени окрашенности корки хлеба в МТИПП разработа­
ны и с успехом используются цветные эталоны, выражающие этот показатель в баллах. Бал­
лом 1 оценивается самая бледная, а баллом 5 —  самая темноокрашенная корка.

Оптимальная интенсивность окрашенности корки различна у разных видов хлебных 
изделий. Горелая, почти черная корка недопустима и является признаком брака.

Дефекты: подгорелая или неравномерная окраска.

Д е г у с т а ц и я  р е з а н о г о  и з д е л и я

Изделия разрезают острым ножом на тонкие ломтики, чтобы сохранить характерную 
для изделия пористость мякиша, его вид и структуру.

Вкус, запах хлеба, состояние мякиша по пористости, эластичности, свежести, пропе- 
ченности и наличию или отсутствию хруста от минеральных примесей устанавливают раз­
резанием отобранных от средней пробы пяти типичных образцов. Толщину корок опреде­
ляют как среднее из трех измерений.
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Характер мякиша хлеба и хлебобулочных изделий определяется его цветом, структу­
рой, пористостью и эластичностью. Цвет мякиша рекомендуется определять при дневном 
рассеянном свете. Цвет характеризуют как белый, серый или темный с различными оттен­
ками. Необходимо отмечать равномерность окраски мякиша, состояние мякиша по проме- 
су. При непромесе в изделии присутствуют комочки (уплотнения).

Пористость мякиша характеризуется по крупности: мелкая, средняя, крупная; по 
равномерности: равномерная, неравномерная; по толщине стенок пор: тонкостенная, сред­
няя, толстостенная. Пористость должна быть хорошо развитой, без пустот и признаков за­
кала (беспористой массы). Степень разрыхленности и характер пористости мякиша хлеба, 
а также правильность формы и привлекательность внешнего вида хлеба можно отнести 
к числу факторов, влияющих на пищевую ценность хлеба. Чем лучше разрыхлен мякиш 
хлеба, чем мельче и равномернее его пористость, чем тоньше стенки пор, тем лучше мо­
жет усваиваться хлеб. Заминаемость мякиша и комкуемость его при разжевывании снижа­
ют усвояемость хлеба.

Ощущения текстуры хлебобулочных изделий также учитываются при оценке их ка­
чества и состояния.

У хлеба органолептически определяется сопротивление, которое он оказывает при 
надавливании пальцами руки или лопаточкой (ложечкой) на поверхность изделия, или на 
мякиш в разрезе, или на поверхность ломтя изделия с целью определения степени его све­
жести или черствости; сопротивление и усилие при откусывании от ломтя; затрату усилий 
на разжевывание откушенной порции, ощущения свойств разжевываемой массы (комкует- 
ся, липкая, рассыпчатая или неоднородная по консистенции).

Эластичность мякиша определяется легким надавливанием на него пальцами. Если 
мякиш оказывает сильное сопротивление нажатию пальцев и мало при этом деформирует­
ся, то его оценивают как плотный или уплотненный. Мякиш, который легко вдавливается 
и быстро восстанавливается, не оставляя следа, характеризуется как очень эластичный. 
Мякиш, легко поддающийся нажатию пальцев, но не восстанавливающий своей первона­
чальной структуры, считается неэластичным или недостаточно эластичным. При оценке 
мякиша отмечается также липкость. Дефекты: мякиш влажный, липкий, сухой, кроша­
щийся, разрывы и отслоения, наличие закала или непромеса (комочки сухой муки или 
другие включения), плохо разжевывающийся, плотный.

У некоторых видов (сдобные сухари, хлебные палочки или соломка, хрустящие хлеб­
цы и т. п.) дополнительно ощущаются и оцениваются такие свойства, как прочность, хруп­
кость и хруст при откусывании и разжевывании. При этом хруст ощущается и с помощью 
слуха. Бублики и баранки должны быть хрупкими и ломкими, сушки —  хрупкими (раска­
лываться при сжатии в руке).

Для определения ряда свойств, характеризующих текстуру хлебных изделий, разра­
ботаны соответствующие реологические инструментальные методы.

Вкус и хруст определяются разжевыванием. Органолептически различаются четыре 
основных вкуса: сладкий, кислый, соленый, горький. Следует отметить, что названные 
вкусовые ощущения воспринимаются при дегустации одновременно и в различных соче­
таниях интенсивности отдельных из этих ощущений.
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В к у с  х л е б а

Степень сладости хлеба обусловлена содержанием в нем остаточных сахаров, коли­
чество которых зависит от сахарообразующей способности муки, количества и активности 
бродильной микрофлоры в тесте, способов и параметров приготовления теста и, в значи­
тельной степени, от количества сахара, вносимого в тесто по рецептуре.

Количество сахара в тесте и хлебе и сладость изделия повышается в случае примене­
ния ферментных препаратов амилолитического действия и при внесении в тесто сырья с вы­
соким содержанием лактозы (например сухого обезжиренного молока) и ферментного пре­
парата р-галактозидазы, гидролитически расщепляющего лактозу на глюкозу и галактозу.

Степень сладости хлеба зависит не только от общего количества в нем сахаров, но 
и от того, какие именно сахара и в каком соотношении содержатся в хлебе. Это обуслов­
лено тем, что разные сахара имеют различную относительную сладость.

Степень кислости хлеба обусловлена количеством и составом кислот, содержащих­
ся в нем, преимущественно молочной и уксусной. Причем чем больше доля уксусной ки­
слоты при том же уровне общей кислотности, тем резче ощущается кислый вкус хлеба.

В хлебе из числа летучих кислот могут присутствовать и такие, как муравьиная, про- 
пионовая, масляная, изомасляная и т. п. Возрастание содержания отдельных из них (в ча­
стности пропионовой и масляной) может придавать специфический оттенок вкусовым 
ощущениям при дегустации хлеба.

Соленый вкус хлеба и хлебных изделий обусловлен в основном количеством соли, 
вносимой в тесто по рецептуре изделия. В изделиях, посыпаемых солью, соленость при 
потреблении или дегустации ощущается во много раз резче.

Горький привкус у хлеба обычно не ощущается. Причиной его возможного появле­
ния чаще всего является применение дефектного во вкусовом отношении сырья: муки 
с горькополынным привкусом, муки из плесневелого и затхлого зерна, прогоркших жиро­
вых продуктов и т. п.

Выпечка хлеба в условиях, вызывающих образование на нем горелой корки, также 
может вызывать ощущение при разжевывании горьковатого привкуса. Этот привкус обу­
словлен тем, что при резком перегреве корки в ней происходит процесс карамелизации 
(пиролиза) сахаров. При этом в числе продуктов пиролиза образуются и высокомолеку­
лярные вещества, горькие на вкус. Усиливается в горелой корке и интенсивность процесса 
меланоидинообразования, при котором в качестве побочных продуктов также могут обра­
зовываться некоторые количества труднолетучих горьковатых веществ.

Степень и характер кислости хлеба из ржаной обойной муки резко отличается, на­
пример, от интенсивности и характера этого вкусового ощущения у хлеба из пшеничной 
муки высшего или 1-го сорта. То же можно отметить и в отношении степени ощущения 
сладости сдоб (с высоким содержанием сахара по рецептуре) и несдобных (без внесения 
в тесто сахара) хлебных изделий.

В государственных стандартах на хлеб и хлебобулочные изделия отмечается, что 
хлеб и хлебные изделия должны иметь вкус, свойственный данному виду изделия, без 
признаков горечи и постороннего привкуса. Для отдельных видов хлебных изделий опре­
делены специфические для них требования.
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А р о м а т  х л е б а

Аромат хлеба и хлебобулочных изделий наиболее интенсивен у горячих, только что 
выпеченных изделий, затем он заметно снижается по мере остывания и в еще большей 
степени утрачивается при последующем хранении. Ощущения аромата (запаха) восприни­
маются обонятельными рецепторами, расположенными в верхней части носовой полости.

Вещества, обусловливающие аромат или запах продукта, обладают той или иной 
степенью летучести. Поэтому основным способом определения этих свойств у оценивае­
мого продукта является вдыхание через нос воздуха непосредственно над поверхностью 
продукта. Для хлеба это вдыхание воздуха непосредственно над поверхностью целого 
хлеба или свежевырезанного ломтя. Однако аромат (запах) хлеба частично улавливается 
и при съедании хлеба. При разжевывании хлеба и смешении его со слюной разжевываемая 
масса прогревается, часть содержащихся в ней ароматных (запаховых) веществ улетучива­
ется и из полости рта поступает в верхнюю часть носовой полости, где и воспринимается 
рецепторами аромата. При этом ощущения аромата в сознании человека как бы складыва­
ются с собственно вкусовыми свойствами хлеба.

Исследование содержания в хлебе отдельных ароматообразующих веществ началось 
еще в 1910 г. В их число входят углеводороды, в т. ч. гетероциклические, спирты, фенолы, 
альдегиды, кетоны, кислоты, лактоны, серосодержащие соединения, эфиры, амины —  всего 
около 300 веществ.

Нельзя не учитывать того, что отдельные ароматообразующие вещества при неболь­
шой концентрации их в продукте придают ему приятный аромат, а при резко повышенном 
их содержании могут вызвать очень неприятный запах. Так, например, диацетил и ацето- 
ин при обычном их содержании в хлебе участвуют в создании его приятного аромата. 
У хлеба же, заболевшего картофельной болезнью, их содержание увеличивается в 100 раз 
и более, и это придает хлебу очень неприятный запах и вкус.

Многие из идентифицированных в хлебе соединений, образующих его вкус и аро­
мат, содержатся в нем в столь ничтожных количествах, что их присутствие не может быть 
установлено и воспринято человеком с помощью соответствующих органов чувств. В свя­
зи с этим было предложено понятие пороговой концентрации этих веществ, под которой 
подразумевается наименьшая сенсорно ощутимая их концентрация.

Вещества, обусловливающие аромат и вкус хлеба, начинают образовываться уже 
в процессе приготовления теста и расстойки тестовых заготовок. На этих стадиях техноло­
гического процесса в результате спиртового и молочнокислого брожения в тестовых полу­
фабрикатах образуются конечные, промежуточные и побочные продукты этих видов бро­
жения, а частично и продукты их взаимодействия (спирты, органические кислоты, эфиры, 
карбонильные соединения и т. п.).

В результате амилолиза крахмала муки в процессе приготовления теста образуются 
восстанавливающие сахара, а в результате протеолиза белков —  пептиды и частично сво­
бодные аминокислоты. Эти сахара и продукты гидролиза белка, как известно, являются 
необходимыми компонентами процесса меланоидинообразования в корке хлеба при по­
следующей его выпечке.

Процессы, происходящие в хлебе при вьпечке, имеют первостепенное значение в об­
разовании аромата хлеба. Многовековой практикой домашнего и кустарного, а затем и про­
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мышленного хлебопечения установлено, что чем дольше выпекается хлеб, тем толще его 
корка и интенсивнее ее окраска и тем хлеб ароматнее и вкуснее.

Аналитические исследования, посвященные содержанию в хлебе ароматообразую­
щих веществ, позволили установить, что общее содержание карбонильных соединений 
и аминов в корке свежевыпеченного хлеба в несколько раз выше их содержания в мякише.

Объясняется это прежде всего тем, что температура корки хлеба в процессе его вы­
печки значительно выше температуры мякиша, что и обеспечивает образование в ней ме- 
ланоидинов. Наряду с меланоидинами в качестве промежуточных и побочных продуктов 
образуются многочисленные карбонильные и другие соединения, являющиеся вещества­
ми, образующими комплексно воспринимаемый аромат хлеба. Сами меланоидины также 
обладают специфическими вкусом и ароматом, свойственными, в частности, красному 
ржаному солоду.

При хранении общее содержание карбонильных соединений в целом хлебе непре­
рывно снижается. Особенно быстро в первые часы хранения хлеба снижается содержание 
карбонильных веществ в корке хлеба как в результате их улетучивания, так и вследствие 
перемещения в подкорковые слои, а из них —  в центральную часть мякиша. Поэтому 
в первые сутки хранения содержание карбонильных соединений в мякише хлеба повыша­
ется. При дальнейшем хранении хлеба их содержание продолжает снижаться как в корке, 
так и в мякише. Через 5 суток хранения сенсорно ощутить аромат хлеба практически уже 
невозможно. Кроме того, на аромат хлеба влияют вещества, образующиеся при брожении 
как самого теста, так и предшествующих ему полуфабрикатов (опар, заквасок и т. п.). Не­
достаточная выброженность теста снижает интенсивность аромата и вкуса хлеба.

Чрезмерная степень выброженности теста также отрицательно влияет на вкус и аро­
мат хлеба: хлеб получится слишком кислым, будет иметь бледноокрашенную корку и рез­
ко пониженную интенсивность аромата.

Ш к а л ы  о р г а н о л е п т и ч е с к о й  о ц е н к и  к а ч е с т в а  х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й

Органолептическую оценку хлеба и хлебобулочных изделий осуществляют согласно 
требованиям НД, используя специальные балльные шкалы. Количество набранных по со­
ответствующей шкале баллов позволяет определить категорию качества для дегустируе­
мого изделия (табл. 12.1). В табл. 12.2-12.5 представлены наиболее часто используемые 
шкалы оценки качества некоторых хлебобулочных изделий.

Таблица 12.1. К а т е г о р и и  к а ч е с т в а  х л е б о б у л о ч н ы х  и зд е л и й  
п р и  о р г а н о л е п т и ч е с к о й  о ц е н к е  по 2 0 -б а л л ь н о й  ш к а л е

Категория качества Общая оценка, баллы

Отличное
Хорошее
Удовлетворительное 
Едва удовлетворительное 
Неудовлетворительное

20-17 ,6
17,5-15,2
15.1-13,2
13.1-11,2  

Ниже 11,2
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Таблица 12.2. Ш кала органолептической оценки качества пшеничного хлеба
из муки первого и высшего сортов

Показатель
качества

Коэффици­
ент весомо­

сти

Численное зна­
чение уровней 

качества
Характеристика уровней качества изделий

1

Внешний вид:
а) форма
б) состояние 
поверхности

0,5
0,5

Окраска корки 0,3

Характер пористости 
(крупность и равно­
мерность пор, тол­
щина стенок пор)

0,4

а) Формового —  правильная, соответствующая хлеб­
ной форме, в которой производилась выпечка, со зна­
чительно выпуклой коркой; подового —  овально-про- 
долговатая с одинаково утолщенными концами или 
круглая, не расплывчатая

б) Гладкая, без единых трещин и подрывов, исключи­
тельно глянцевая

а) Формового —  правильная, с несколько выпуклой 
коркой; подового —  не очень круглая, продолгова- 
то-овальная, с не совсем одинаково утолщеными кон­
цами, не расплывчатая

б) Достаточно гладкая, достаточно глянцевая, еди­
ничные мелкие пузыри, едва заметные трещины
и подрывы

а) Формового —  правильной формы, с плоской кор­
кой; подового —  несколько расплывчатая

б) Слегка пузырчатая, шероховатая, заметные, но не 
крупные трещины и подрывы, едва заметные рубцы, 
глянец слабый

а) Формового —  неправильной формы, с плоской кор­
кой; подового —  с притисками, расплывчатая

б) Заметно пузырчатая, бугорчатая, крупные трещины 
и подрывы, заметные рубцы, неглянцевая, морщини­
стая

а) Формового —  мятая, с выплывами; подового —  
не круглая, продолговато-овальная, изогнутая, мятая
б) Разорванная корка с выплывом мякиша

Равномерная, от светло-золотистой до золотистой

Достаточно равномерная, от темно-золотистой до 
светло-коричневой

Бледно-желтая или серая, покрытая «сединой»

Неравномерная, бледная, темно-коричневая, 
загрязненная

Совершенно бледная или горелая

Равномерная, поры мелкие, тонкостенные (для Сара­
товского калача —  неравномерная, крупная, тонко­
стенная, хорошо развита)
Достаточно равномерная, поры мелкие и средние или 
только средние, тонкостенные
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Окончание табл. 12.2

1 2 3 4

3 Неравномерная, поры различной величины и средней
толщины

2 Поры очень мелкие или крупные, неразвитые, толсто­
стенные, незначительные пустоты

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

Физико-химические 0,5 5 Очень мягкий, нежный, очень эластичный
свойства мякиша 4 Мягкий, эластичный
(сопротивление мя­ 3 Средний, удовлетворительной мягкости, эластичный
киша нажиму паль­ 2 Заметно уплотненный, недостаточно эластичный,
цев рук) слегка заминающийся

1 Сильно заминающийся

Цвет мякиша 0,3 5 Очень светлый, белый

4 Светлый с кремовым оттенком

3 Светлый с сероватым оттенком

2 Сероватый или желтоватый

1 Сероватый или желтовато-темный

Запах 0,8 5 Аромат хорошо пропеченного хлеба из хорошо выбро-
женного теста, ярко выражен

4 Хлебный, выражен

3 Дрожжевой, кислый, тестовой, хлебный слабо выра­
жен

2 Пустой, пресный, хлебный слабо выражен

1 Запах горелой корки хлеба, невыброженного теста,
плесневелый, затхлый, посторонний,
неприятный

Вкус 0,8 5 Вкус хорошо пропеченного хлеба из хорош о выбро-
женного теста, ярко выражен, в меру соленый

4 Сладковатый, хлебный, выражен

3 Пустой, пресный, хлебный слабо выражен

2 Слегка тестовой, хлебный не выражен, кислый, недо­
соленный

1 Дрожжевой, пересоленный, горький, вкус прогорклой
муки, не хлебный, посторонний привкус

Разжевываемость 0,4 5 Хорошо разжевывается, очень нежные ощущения

4 Хорошо разжевывается, достаточно нежное ощущение
во рту

3 Слегка комкуется, немного грубый, крошится

2 Заметно комкуется, немного грубый, крошится

1 Сильно комкуется, сильно крошится, мажется, клей­
кий, хруст минеральных примесей
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Таблица 12.3. Ш к а л а  о р г а н о л е п т и ч е с к о й  о ц е н к и  к а ч е с т в а  х л е б о б у л о ч н ы х  и зд е л и й
и з м у к и  п е р в о г о  и в ы с ш е г о  с о р т о в

Показатель
качества

Коэффициент
весомости

Численное зна­
чение уровней 

качества
Характеристика уровней качества изделий

1 2 3 4

Внешний вид 0,4 5 Форма правильная (не мятая, не расплывчатая, без боковых
(форма, состоя­ выплывов), соответствующая данному виду изделия. По­
ние поверхно­ верхность гладкая, глянцевая, с четко выраженными надре­
сти)

4

3

2

1

зами

Форма достаточно правильная, соответствующая данному 
виду изделия. Поверхность гладкая, достаточно глянцевая, 
с выраженными надрезами

Форма несколько расплывчатая или несколько обжимистая, 
поверхность гладкая, с небольшими трещинами, надрезы вы­
ражены нечетко, достаточно глянцевая, несколько мучни­
стая
Форма неправильная, расплывчатая или обжимистая. По­
верхность с трещинами, надрезы не выражены, глянец от­
сутствует, мучнистая
Форма неправильная, расплывчатая ил обжимистая, мятая, 
с боковыми выплывами, не соответствующая виду изделия. 
Поверхность с трещинами и подрывами, не глянцевая, зна­
чительная мучнистость

Окраска корки 0,3 5

4

3

2
1

Равномерная, от светло-желтой до светло-коричневой

Достаточно равномерная, от светло-желтой до светло-ко- 
ричневой
Недостаточно равномерная, желтая или коричневая 

Неравномерная, бледная, темно-коричневая, загрязненная 
Подгорелая, излишне бледная, загрязненная

Характер порис­ 0,4 5 Равномерная, хорошо развитая, тонкостенная. Для батонов
тости (круп­ Особых, Столичных и Городских допускается неравномер­
ность и равно­ ность
мерность пор, 
толщина стенок 
пор)

4 Достаточно равномерная, развитая

3 Недостаточно равномерная, поры разной величины
2

1

Очень мелкая или крупная, плохо развитая, толстостенная, 
с пустотами

Значительное количество уплотненных участков, пустоты, 
непромес

Физико-механи­ 0,6 5 Очень мягкий, нежный, очень эластичный
ческие свойства 4 Мягкий, эластичный
мякиша (сопро­ 3 Достаточно мягкий, достаточно эластичный
тивление мяки­ 2 Уплотненный, мало эластичный
ша нажиму 1 Плотный, не эластичный
пальцев рук)
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Окончание табл. 12.3

1 2 3 4

Цвет мякиша 0,3 5 Светлый, белый или кремовый, равномерно окрашен

4 Светлый, белый или кремовый, достаточно равномерно
окрашен

3 Достаточно светлый, с сероватым или желтоватым оттен­
ком, неравномерно окрашен

2 Недостаточно светлый, желтоватый, сероватый, неравно­
мерно окрашен

1 Темный, серый или желтый, неравномерный, пятнистый
Запах 0,7 5 Приятный, свойственный данному виду изделий, ярко выра­

жен

4 Приятный, свойственный виду, выражен
3 Кисловатый, слабо выражен
2 Кислый, дрожжевой, пустой, не выражен

1 Затхлый, посторонний
Вкус 0,8 5 Приятный, свойственный данному виду изделия, ярко выра­

жен

4 Приятный, свойственный виду, выражен
3 Кисловатый, солоноватый, пресноватый
2 Кислый, дрожжевой, пресный, соленый
1 Не свойственный виду, посторонний привкус

Разжевывае- 0,4 5 Хорош о разжевывается, очень нежные ощущения
мость 4 Хорош о разжевывается, не комкуется

3 Слегка комкуется, немного грубый, крошится
2 Заметно комкуется, грубый
1 Сильно комкуется, сильно крошится
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Таблица 12.4. Ш кала органолептической оценки качества сушек и баранок

Показатель
качества

К о эф ф и ц и ен т
в есо м о сти

Ч и сл ен н о е  
зн а ч е н и е  у р о в ­

ней  к ач еств а
Характеристика уровней качества изделий

1

Форма 0,3

Состояние
поверхности

0,4

Цвет 0,4

Правильная, соответствующая данному виду (овальная, круг­
лая), без слипов и притисков; толщина жгута равномерная по 
периметру изделия, допускается наличие плоской нижней по­
верхности. У изделий ручной разделки заметны места соеди­
нения концов жгута и изменение толщины жгута в месте со­
единения

Правильная, соответствующая данному виду (овальная, круг­
лая), достаточно равномерная толщина жгута по периметру 
изделия, допускается наличие плоской нижней поверхности 
и не более 1 притиска. У изделий ручной разделки заметны 
места соединения концов жгута и изменение толщины жгута 
в месте соединения
Д остаточно правильная, соответствующ ая данному виду 
(овальная, круглая), недостаточно равномерная толщина 
жгута по периметру изделия, допускается наличие плоской 
нижней поверхности и не более двух притисков. У изделий 
ручной разделки существенно заметны места соединения кон­
цов жгута и изменение толщины жгута в месте соединения
Недостаточно правильная, с притисками и слипами, с изме­
нением толщины жгута по периметру изделия. У изделий 
ручной разделки —  наличие разъемов
Неправильная, с притисками и слипами, значительное измене­
ние толщины жгута. У изделий ручной разделки подковооб­
разная или другая. Несвойственная изделиям форма
Глянцевитая, гладкая, без вздутий и трещин, у соответствую­
щих сортов посыпана маком, тмином или солыо. Допускают­
ся отпечатки сетки и небольшие трещины на нижней поверх­
ности

Глянцевитая, гладкая, без вздутий и трещин, у соответствую­
щих сортов посыпана маком, тмином или солью. Допускают­
ся отпечатки сетки и небольшие трещины на нижней поверх­
ности
Достаточно глянцевая, едва заметные вздутия, трещины не 
более 1/3 длины поверхности. Недостаточность посыпки
Недостаточно гладкая и глянцевая, заметные вздутия и тре­
щины до 1/2 длины поверхности. Плохая посыпка маком, тми­
ном, солью
Отсутствует глянец на поверхности, заметные вздутия и тре­
щины до 1/1 длины поверхности, отсутствие посыпки у соот­
ветствующих видов
Равномерный от светло-желтого до коричневого 

Достаточно равномерный, от светло-желтого до коричневого 
Неравномерный, бледный или темно-коричневый 
Неравномерный, бледный или темно-коричневый 
Подгорелый, загрязненный или очень бледнный
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Окончание табл. 12.4

1 2 3 4

Внутреннее 0,7 5 Изделия хорош о разрыхленные, пропеченные, без признаков
состояние непромеса. У горчичных сушек и баранок цвет на изломе жел­

товатый

4 Изделия разрыхленные, пропеченные, без признаков непро­
меса. У горчичных сушек и баранок цвет на изломе желтова­
тый

3 Достаточно разрыхленные, пропеченные, без признаков не­
промеса. У горчичных сушек и баранок цвет на изломе желто­
ватый

2 Не достаточно разрыхленные и пропеченные. У горчичных
сушек и баранок цвет на изломе желтоватый

1 Плохо разрыхленные, не пропеченные, с признаками непро­
меса. У горчичных сушек и баранок цвет на изломе желтова­
тый

Запах 0,6 5 Приятный, свойственный данному виду изделий, с ярко выра­
женным ароматом внесенных специй

4 Свойственный данному виду, с выраженным ароматом вне­
сенных специй

3 Свойственный данному виду, недостаточно выражен запах
внесенных специй

2 Несвойственный данному виду, запах внесенных специй не вы­
ражен

1 Наличие постороннего запаха
Хрупкость 0,8 5 Изделия хрупкие или ломкие в зависимости от вида, недоста­

точно прочные

4 Изделия достаточно хрупкие или ломкие в зависимости от
вида

3 Изделия недостаточно хрупкие или ломкие
2 Изделия нехрупкие и неломкие
1 Изделия очень твердые, не разламываются даже при большом

усилии
Вкус 0,8 5 Приятный, свойственный виду изделия, с ярко выраженным

вкусом внесенных специй

4 Свойственный виду, с достаточно выраженным вкусом вне­
сенных специальных добавок

3 Свойственный виду изделия, недостаточно выражен вкус вне­
сенных добавок

2 Невыраженный, несвойственный виду изделия, недосоленый,
без вкуса внесенных добавок

1 Пресный, несоленый, с признаками постороннего привкуса и
горечи
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Таблица 12.5. Ш к а л а  о р г а н о л е п т и ч е с к о й  о ц е н к и  к а ч е с т в а  с д о б н ы х  су х ар ей

Показатель
качества

Коэффициент
весомости

Численное 
значение уровней 

качества
Характеристика уровней качества изделий

1 2 3 4

Форма 0,5 5 Правильная, полуовальная, прямоугольная или другая, со ­
ответствующая данному виду сухаря

4 Достаточно правильная, полуовальная, прямоугольная или
другая в зависимости от вида сухаря

3 Недостаточно правильная, полуовальная, прямоугольная
или другая в зависимости от вида сухаря

2 Неправильная, не полуовальная, не прямоугольная, не соот­
ветствующая виду сухаря

1 Деформированная, изогнутая, выпуклая, в виде лома

Состояние 0,3 5 Глянцевитая, гладкая, с рельефом или наклоном, без тре­
поверхности щин и шелушений, с соответствующими виду сухаря вклю­

чениями и посыпкой. Пористость достаточно равномерная,
хорошо развитая

4 Глянцевитая, гладкая, с рельефом или наклоном, без трещин
и шелушений, с достаточными включениями, соответствую­
щими виду сухаря. Пористость достаточно равномерная, хо­
рошо развитая

3 Недостаточно глянцевитая, не гладкая, видны отдельные
трещины. Пористость недостаточно равномерная

2 Матовая, uiepoxouaiaH, неровная, с трещинами. Порис­
тость неравномерная, плохо развитая

1 Неровная, со сквозными трещинами. Пористость неравно­
мерная, непромес, закалы в изломе, пустоты

Цвет 0,3 5 Равномерный от золотистого до золотисто-коричневого
в зависимости от вида сухаря. В изломе светлый, соответст­
вующий виду сухаря

4 Достаточно равномерный, от золотистого до золотисто-ко-
ричневого в зависимости от вида сухаря. В изломе доста­
точно светлый, соответствующий виду сухаря

3 Неравномерный, бледный, коричневый. В изломе темнова­
тый

2 Неравномерный, бледно-желтый или коричневый, в изломе
темный

1 Горелый, бледный, не обжаренный. В изломе очень тем­
ный
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Окончание табл. 12.5

1 2 3 4

Хрупкость 0,8 5 Хрупкий

4 Достаточно хрупкий

3 Недостаточно хрупкий, разламывается с большим усилием

2 Не хрупкий, не разламывается при большом усилии

1 Очень твердый или очень мягкий

Запах 0,6 5 Приятный, свойственный данному виду, ярко выражен

4 Приятный, свойственный данному виду, выражен

3 Слегка горелый, слабо выражен запах данного вида

2 Интенсивно горелый, запах несвежего жира, кисловатый

1 Плесневелый, горелый, затхлый, посторонний

Вкус 0,8 5 Приятный, свойственный данному виду, ярко выражен

4 Приятный, свойственный данному виду, выражен

3 Кисловатый, солоноватый, горьковатый

2 Пресный, неприятный, прогорклый

1 Плесневелый, горелый, затхлый

Разжевывае- 0,7 5 Хорошо разжевывается, хрустит, нежное ощущение во рту
мость

4 Разжевывается без ощутимых уплотнений, хруст
недостаточен

3 Плохо разжевывается, ощущается неравномерность струк­
туры, заметны уплотнения

2 Тяжело разжевывается, с большим усилием, грубый,
твердый

1 Не разжевывается либо крошится
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Д е г у с т а ц и о н н ы е  л и с т ы

Рекомендуемые формы дегустационных листов, в которых члены дегустационной 
комиссии записывают свое мнение об органолептических свойствах продукта, приведены 
на рис. 12.3-12.9.

ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 
ДЛЯ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ФОРМОВОГО ХЛЕБА ИЗ ВСЕХ СОРТОВ МУКИ

Фамилия, имя, отчество дегустатора
Представляемая организация______
Занимаемая должность____________

Шкала оценки качества 
в баллах Оценка дегустатора в баллах

Наименование показателей

Отлично Хорошо Удовлетв.
Наименование изделий

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Ф о р м а : достаточность объ­
ема, правильность конфигу­
рации

6-5 4 -3 2-1

П о в е р х н о с т ь : гладкость, 
глянцевитость, цвет

7 ,5-6 5-3,5 2,5-1

С о с т о я н и е  м я к и ш а :  про- 
печенность, промес, порис­
тость, эластичность

9-7 6 -4 3-1

В к у с : свойственный норми­
руемой характеристике, 
без постороннего привкуса

4 ,5 -4 3-2 ,5 1,5-1

З а п а х : свойственный нор­
мируемой характеристике, 
без постороннего запаха

3 2 1

И Т О Г О : 30-25 20-15 Ю-5

Подпись дегустатора 

Дата________________

Рис. 12.3. Дегустационный лист для оценки качества формового хлеба из всех сортов муки
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ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 
ДЛЯ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ПОДОВОГО ХЛЕБА И БУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

ИЗ ВСЕХ СОРТОВ МУКИ

Фамилия, имя, отчество дегустатора
Представляемая организация______
Занимаемая должность____________

Наименование показателей

Шкала оценки качества 
в баллах Оценка дегустатора в баллах

Отлично Хорошо Удовлетв.
Наименование изделий

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Ф орма: достаточность объ­
ема, правильность конфигу­
рации

7 ,5 -6 5-3 ,5 2,5-1

Поверхность:гладкость, 
глянцевитость, цвет, акку­
ратность надрезов, наколов

6 -5 4—3 2-1

С остояние мякиш а: про- 
печенность, промес, порис­
тость, эластичность

9 -7 6 -4 3-1

Вкус: свойственный норми­
руемой характеристике, 
без постороннего привкуса

12-10 9 -7 6 -4

Запах: свойственный нор­
мируемой характеристике, 
без постороннего запаха

3 2 1

И Т О Г О : 30-25 20-15 10-5

Подпись дегустатора 

Д ата_______________

Рис. 12.4. Дегустационный лист для оценки качества подового хлеба и булочных изделий
из всех сортов муки
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ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 
ДЛЯ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА СДОБНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Фамилия, имя, отчество дегустатора
Представляемая организация______
Занимаемая должность____________

Наименование показателей

Шкала оценки качества 
в баллах Оценка дегустатора в баллах

Отлично Хорошо Удовлетв.
Наименование изделий

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Ф о р м а : достаточность объ­
ема, правильность конфигу­
рации, четкость рисунка

9 -7 6 -4 3-1

П о в е р х н о с т ь :глянцеви­
тость, тщательность 
отделки

4 ,5 -4 3-2 ,5 1,5-1

С о с т о я н и е  м я к и ш а :  про- 
печенность, промес, порис­
тость, эластичность

6 -5 4 -3 2-1

В к у с : свойственный норми­
руемой характеристике, 
без постороннего привкуса

7 ,5 -6 5-3 ,5 2,5-1

З а п а х : свойственный нор­
мируемой характеристике, 
без постороннего запаха

3 2 1

И Т О Г О : 30-25 20-15 10-5

Подпись дегустатора 

Д ата_______________

Рис. 12.5. Дегустационный лист для оценки качества сдобных хлебобулочных изделий
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ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 
ДЛЯ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БУБЛИКОВ

Фамилия, имя, отчество дегустатора
Представляемая организация______
Занимаемая должность____________

Наименование показателей

Шкала оценки качества 
в баллах Оценка дегустатора в баллах

Отлично Хорошо Удовлетв.
Наименование изделий

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Ф о р м а : правильность кон­
фигурации, отсутствие сли­
пов

6-5 4 -3 2-1

П о в е р х н о с т ь : гладкость, 
глянцевитость, цвет, 
отделка

4 ,5 -4 3-2 ,5 1,5-1

С о с т о я н и е  м я к и ш а :  раз- 
рыхленность, промес, 
структура пористости

6-5 4 -3 2-1

В к у с : свойственный норми­
руемой характеристике, 
без постороннего привкуса

9 -7 6 -4 3-1

З а п а х : свойственный нор­
мируемой характеристике, 
без постороннего запаха

4 ,5 ^ 3-2 ,5 1,5-1

И Т О Г О : 30-25 20-15 10-5

Подпись дегустатора 

Дата_______________

Рис. 12.6. Дегустационный лист для оценки качества бубликов
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ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 
ДЛЯ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БАРАНОК И СУШЕК

Фамилия, имя, отчество дегустатора
Представляемая организация______
Занимаемая должность____________

Наименование показателей

Шкала оценки качества 
в баллах Оценка дегустатора в баллах

Отлично Хорошо Удовлетв.
Наименование изделий

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Ф о р м а : правильность кон­
фигурации, отсутствие сли­
пов

4 ,5 -4 3-3 ,5 1,5-1

П о в е р х н о с т ь : гладкость, 
глянцевитость, цвет, 
отделка

4 ,5 -4 3-3 ,5 1,5-1

В н у т р е н н е е  с о с т о я н и е :
разрыхленность, промес, 
структура пористости

6-5 4 -3 2-1

В к у с  и з а п а х : свойствен­
ный нормируемой характе­
ристике, без постороннх 
привкуса и запаха

6-5 4—3 2-1

Х р у п к о с т ь 9 -7 6 -4 3-1

И Т О Г О : 30-25 20-15 10-5

Подпись дегустатора 

Д ата_______________

Рис. 12.7. Дегустационный лист для оценки качества баранок и сушек
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ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 
ДЛЯ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА СОЛОМКИ И ХЛЕБНЫХ ПАЛОЧЕК

Фамилия, имя, отчество дегустатора
Представляемая организация______
Занимаемая должность____________

Наименование показателей

Шкала оценки качества 
в баллах Оценка дегустатора в баллах

Отлично Хорошо Удовлетв.
Наименование изделий

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Ф орма: правильность кон­
фигурации, отсутствие сли­
пов, соответствие длины 
и толщины требуемым 
нормам

6-5 4 -3 2-1

П оверхность: гладкость, 
цвет, отделка

4,5—4 3-2,5 1,5-1

Внутреннее состояние:
пропеченность, промес

4,5-1 3-2 ,5 1,5-1

Вкус и запах: свойствен­
ные нормируемой характе­
ристике

9 -7 6 -4 3-1

Х рупкость 6-5 4 -3 2-1

И Т О Г О : 30-25 20-15 10-5

Подпись дегустатора 

Д ата_______________

Рис. 12.8. Дегустационный лист для оценки качества соломки и хлебных палочек



188 Глава 12. ДЕГУСТАЦИОННЫЙ АНАЛИЗ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 
ДЛЯ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА СДОБНЫХ ПШЕНИЧНЫХ СУХАРЕЙ

Фамилия, имя, отчество дегустатора
Представляемая организация______
Занимаемая должность____________

Наименование показателей

Шкала оценки качества 
в баллах Оценка дегустатора в баллах

Отлично Хорошо Удовлетв.
Наименование изделий

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Ф орма: правильность кон­
фигурации, соответствие 
ориентировочным размерам

6-5 4 -3 2-1

П оверхность: разрыхлен- 
ность, глянцевитость верх­
ней корки,структура 
пористости, отделка

4,5—4 3-2 ,5 1,5-1

Цвет: соответствие норми­
руемой характеристике, 
отсутствие бледности  
и подгорелости

4,5-1 3-2 ,5 1,5-1

Вкус и запах: свойствен­
ные нормируемой характе­
ристикам, без посторонних 
привкусов и запахов

6-5 4 -3 2-1

Х рупкость 9 -7 6 -4 3-1

И Т О Г О : 30-25 20-15 10-5

Подпись дегустатора 

Д ата_______________

Рис. 12.9. Дегустационный лист для оценки качества сдобных пшеничных сухарей



Глава 13. ОБОГАЩЕНИЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
ВИТАМИНАМИ И МИНЕРАЛЬНЫМИ ВЕЩЕСТВАМИ

Хлеб, мука, макаронные и мучные кондитерские изделия, различные крупы, другие 
продукты переработки зерновых культур являются наиболее распространенными пище­
выми продуктами, потребляемыми ежедневно и повсеместно всеми группами детского 
и взрослого населения России. Хлебопродукты —  наиболее дешевые и доступные продук­
ты питания —  служат одним из основных источников необходимых организму пищевых 
веществ: растительных белков, углеводов, витаминов, макро- и микроэлементов, пищевых 
волокон.

Хлеб и хлебопродукты являются основными источниками энергии, белков и углево­
дов в питании населения России, обеспечивающими соответственно 37 %, 40 % и 53 % су­
точного их поступления. По частоте потребления они находятся на первом месте у всех 
групп населения.

13.1. ПИЩ ЕВ АЯ ЦЕН Н О С ТЬ  ХЛ Е Б О Б УЛ О Ч Н Ы Х  ИЗДЕЛИЙ

Хлебопродукты являются классическим источником витаминов группы В в питании 
человека. Как видно из табл. 13.1, содержание витаминов Е и группы В в пшенице, как 
и в большинстве других зерновых культур, относительно высоко и к тому же хорошо сба­
лансировано с потребностями в них человека. Так, относительная потребность человека 
в тиамине, рибофлавине, витамине В ,̂ ниацине, фолиевой кислоте, витамине Е может 
быть усредненно выражена следующим рядом цифр: 1 1 1 10 0,2 7,5. Относительное 
содержание этих витаминов в зерне имеет, за исключением рибофлавина, почти такой же 
вид: 1 0,3 1 10 0,1 10.

При этом 100 г зерна покрывают 20-30 % средней суточной потребности человече­
ского организма в каждом из этих витаминов. Из этой закономерности выпадает рибофла­
вин, относительное содержание которого в зерне в 3 раза ниже, в связи с чем 100 г зерна 
могут покрыть лишь 5 % суточной потребности человека в этом витамине.

Технологическая переработка на муку зерновых культур, в т. ч. пшеницы и ржи, со­
провождается существенными потерями микронутриентов —  витаминов и минеральных 
веществ, удаляемых вместе с оболочкой зерна. Приготовление из муки хлеба, хлебобулоч­
ных и мучных кондитерских изделий вызывает дополнительную потерю этих важных био­
логически активных веществ.

Так, например, содержание витаминов группы В (тиамина, ниацина, витамина Вб, 
фолиевой кислоты) в процессе приготовления хлеба, начиная от помола зерна и кончая



Таблица 13.1. Содержание витаминов в зерне пшеницы и продуктах ее переработки, в 100 г

Продукт Тиамин, мг
Рибофлавин,

мг
Витамин В 6, 

мг
Ниацин, мг

Фолиевая 
кислота, мкг

Витамин Е, 
мг

Бета-каротин,
мг

П ш еница 0 ,3 7 -0 ,4 6 0 .1 0 -0 ,1 7 0 ,5 0 -0 ,6 0 4 ,9 4 -5 ,5 8 3 5 ,0 -4 6 ,0 6 ,0 2 -6 ,5 0 1 4 -1 5

Мука:

обойная 0,41 0,15 0,55 5,50 4 0 ,0 5,50 10

пш еничная 2-го  сорта 0 ,37 0,12 0 ,50 4 ,55 38 ,4 5,37 6

пш еничная 1-го сорта 0,25 0,08 0 ,22 2,20 35,5 3,05 Следы

пш еничная вы сш его сорта 0 ,17 0,04 0,17 1,20 27,1 2,57 0

Х л еб пшеничный:

из обой н ой  муки 0,23 0,09 0 ,29 3 ,40 2 6 ,0 3 ,20 6

из муки 2-го  сорта 0,23 0,08 0 ,29 3 ,10 2 9 ,0 3 ,30 4

и з муки 1 -го  сорта 0 ,16 0,05 0,13 1,54 2 7 ,0 1,96 Следы

и з м ук и  вы сш его сорта 0,11 0,03 0,10 0,92 22,5 1,68 0
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выпечкой, снижается в 2 -6  раз. В зависимости от содержания витаминов в муке изменяет­
ся их содержание в хлебе. При этом изделия из муки 1-го и высшего сортов намного бед­
нее витаминами, чем изделия из муки 2-го сорта (см. табл. 13.1).

При потреблении в день 250-300 г хлеба из высокосортной муки суточная потреб­
ность в тиамине и витамине Е удовлетворяется на 25-30  %, в витамине Вб и ниацине —  на 
10-20 %, в рибофлавине и фолиевой кислоте —  на 10-15 %. Кроме того, в зерновых про­
дуктах значительная часть ниацина находится в трудноусвояемой форме.

Не менее важной причиной снижения роли хлеба в обеспечении современного чело­
века витаминами группы В являются также существенные изменения объемов и ассорти­
мента потребляемых хлебобулочных изделий. Так, в период с 1940 по 2001 гг. в Москов­
ском регионе произошло резкое, более чем в 4 раза, снижение потребляемой массы хлеба.

Значительные изменения произошли и в структуре ассортимента хлеба, вырабаты­
ваемого хлебопекарными предприятиями, в сторону увеличения доли хлебобулочных из­
делий из муки высших сортов Так, в период с 1940 по 2001 гг. потребление москвичами 
хлеба из ржаной муки и пшеничной муки грубого помола снизилось с 70 % до 40 % от об­
щего объема хлебобулочных изделий при одновременном росте потребления хлебобулоч­
ных и сдобных изделий из пшеничной муки высшего сорта. В результате уменьшилось по­
ступление незаменимых пищевых веществ (витаминов группы В, железа, кальция и т. д.), 
носителями которых являются хлеб и другие продукты переработки зерна: количество ви­
таминов группы В, получаемых из хлеба, снизилось в 2001 г. в 4,5 раза по сравнению 
с 1940 г. (рис. 13.1).

Аналогичные тенденции выявились и при анализе изменений объемов производства 
и ассортимента хлебобулочных изделий, вырабатываемых предприятиями Свердловской 
и Кемеровской областей. Ухудшение общей экономической ситуации в России в начале 
90-х гг. привело к некоторому увеличению потребления населением Свердловской облас­
ти хлеба как наиболее дешевого массового продукта питания. Однако это увеличение про­
исходило в основном за счет хлебобулочных изделий из пшеничной муки высшего и 1-го 
сортов. В Кемеровской области в этот период доля булочных и сдобных изделий из пше­
ничной муки высшего и первого сорта также возросла с 11 до 15 % (от общего объема).
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Существенное уменьшение поступления витаминов группы В с хлебобулочными изде­
лиями, не компенсируемое каким-либо увеличением их потребления за счет других источ­
ников, является одной из основных причин массового распространения недостаточной обес­
печенности этими витаминами широких групп детского и взрослого населения России.

Все эти обстоятельства обосновывают необходимость обогащения хлебобулочных 
изделий из высокосортной муки витаминами группы В до уровня, обеспечивающего удов­
летворение 30-50 % суточной потребности человека в этих витаминах с 200-250 г изде­
лий, что надежно восполнит их недостаток у широких масс населения и возвратит хлебу 
его исторически традиционную роль одного из важных источников витаминов группы В 
в питании человека.

При характеристике минеральной ценности хлеба обращает на себя внимание невы­
сокое содержание в нем кальция при значительном уровне фосфора (табл. 13.2). Как из­
вестно, оптимальным соотношением этих элементов в рационе является отношение 1 1,5, 
в хлебе это соотношение сдвинуто в сторону фосфора, содержание которого в этом про­
дукте в 3-5 раз превышает содержание кальция.

Кальция в хлебе вообще очень мало —  20-30  мг в 100 г (рекомендуемая норма по­
требления (РНП) кальция 1000 мг в сутки соответствует 3-5  кг хлеба), поэтому этот про­
дукт нуждается в обогащении данным минеральным компонентом.

Магния в хлебобулочных изделиях больше —  40-50  мг, и 300 г хлеба могут вносить 
в рацион существенные количества этого макроэлемента —  120-150 мг (30 % РНП).

Хлеб несбалансирован и по соотношению таких важных микронутриентов, как нат­
рий и калий (оптимум 1 2). Положение усугубляется еще и тем, что в рецептуры практи­
чески всех сортов хлеба включена поваренная соль в количестве 1,5-2 % от массы муки. 
Поэтому при употреблении в пищу только 100-200 г хлеба человек уже получает суточ­
ную физиологическую дозу натрия, которая составляет 0,4-0,5 г. При этом поступление 
калия с тем же количеством хлеба составляет 0,1-0,3 г, что соответствует всего 5-15 % су­
точной потребности в этом элементе (1,6-2,0 г в день).

Таблица 13.2. С о д е р ж а н и е  м и н ер а л ь н ы х  в ещ ест в  в м а ссо в ы х  со р т а х  х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й , м г/1 0 0  г

Минеральные
вещества

Рекомендуемая
норма

потребления,
мг/сут.

Хлеб ржаной 
простой 

формовой

Хлеб столовый 
подовый

Хлеб пшенич­
ный подовый 

из муки 
2-го сорта

Батоны 
нарезные 
из муки 

1 -го сорта

Сдоба 
Выборгская 

с маком

Натрий 240 0 567 391 353 396 275

Калий 200 0 227 180 208 120 104

Кальций 1 0 0 0 21 24 23 22 34

М агний 4 0 0 57 39 51 25 16,4

Ф осф ор 1200 174 141 131 108 135

Ж ел езо  (м) 
(ж )

1 0 -1 2
1 8 -2 0

3,6 3,37 3,24 1,86 1,51

М едь 1,5 0,26 0 ,16 0,3 0,17 0,21

Цинк 15 1,4 1,17 1,43 0,74 0 ,57
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В связи с этим хлеб и хлебобулочные изделия целесообразно обогащать кальцием 
при одновременном снижении в них содержания натрия.

Хлеб, как продукт массового потребления, может использоваться в качестве носите­
ля для обогащения рациона железом. Однако следует иметь в виду, что в дополнительном 
поступлении железа нуждаются только дети и женщины детородного возраста, потреб­
ность которых в этом элементе существенно выше, чем у взрослых мужчин.

Здоровые взрослые мужчины, как правило, достаточно обеспечены железом. Более 
того, избыточное потребление этого микроэлемента для них может быть связано с риском 
усиления катализируемых железом процессов свободнорадикального окисления, что, в свою 
очередь, может повышать риск онкологических заболеваний.

В этой связи обогащать железом следует продукты, в т. ч. и хлеб, специально адре­
суемые женщинам и детям, с соответствующим указанием на упаковке, и нежелательно 
включать его в хлебобулочные изделия, поступающие в общую торговую сеть —  для все­
го населения.

К тому же, чтобы обеспечить надлежащее усвоение железа из обогащаемых им хле­
бобулочных изделий, они должны быть дополнительно обогащены витаминами группы В, 
в частности фолиевой кислотой, а употребление такого хлеба необходимо сочетать с одно­
временным употреблением свежих фруктов и зелени или какого-то иного дополнительно­
го источника аскорбиновой кислоты для поддержания железа в двухвалентном состоянии 
(Ғе II), поскольку в окисленной трехвалентной форме (Ғе III) оно не всасывается.

Таким образом, анализ объемов производства и потребления хлеба, изменений струк­
туры ассортимента вырабатываемых изделий, их пищевой ценности свидетельствует об 
уменьшении поступления микронутриентов (витаминов и минеральных веществ) с одним 
из массовых продуктов питания, каковым являются хлеб и хлебобулочные изделия, вслед­
ствие чего этот продукт утрачивает свою роль основного источника витаминов группы В 
и ряда минеральных веществ (кальция, железа, йода) в питании населения России.

Все это подчеркивает необходимость направленного регулирования химического со­
става хлебобулочных изделий с целью получения продукта с более высоким содержанием 
микронутриентов и с более сбалансированным их соотношением.

Целесообразность обогащения хлеба витаминами подчеркивается также тем обстоя­
тельством, что хлеб в России остается продуктом наиболее массового потребления, осо­
бенно у недостаточно обеспеченных слоев населения. Практически 75 % мужского и жен­
ского населения ежедневно потребляют хлебобулочные изделия из пшеничной муки высше­
го и 1-го сортов промышленной выпечки. К этому следует еще добавить и домашнюю вы­
печку различных булочек и пирожков из пшеничной муки высшего сорта.

Поэтому использование хлебобулочных изделий в качестве носителя, дополнительно 
обогащенного недостающими микронутриентами, позволит донести их до самых широких 
групп населения, в том числе —  наиболее нуждающихся в улучшении пищевого статуса 
и здоровья. Наиболее эффективным и целесообразным, как с технологической, так и с фи­
зиологической и экономической точек зрения, путем повышения витаминно-минеральной 
ценности хлебобулочных изделий является их обогащение специально разработанными до­
бавками —  премиксами с фиксированным содержанием микронутриентов, позволяющими 
получить продукт с гарантированным содержанием витаминов и минеральных веществ.
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13.2. ОСНОВНЫЕ ПРИНЦИПЫ ОБОГАЩЕНИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
МИКРОНУТРИЕНТАМИ

Обогащение пищевых продуктов должно осуществляться на основе принципов, 
сформулированных зарубежными и отечественными учеными с учетом основополагаю­
щих данных современной науки о роли питания и отдельных пищевых веществ в поддер­
жании здоровья и жизнедеятельности человека, о потребности организма в отдельных пи­
щевых веществах и энергии, о реальной структуре питания и фактической обеспеченности 
витаминами, макро- и микроэлементами населения нашей страны, а также с учетом огром­
ного и многолетнего опыта по разработке, производству, использованию и оценке эффек­
тивности обогащенных продуктов питания в нашей стране и за рубежом.

С другой стороны, обогащение —  это серьезное вмешательство в традиционную пи­
щевую технологию, требующее от специалистов пищевой промышленности не только су­
губо технологических знаний, но также знаний по пищевой химии, биохимии, гигиене пи­
тания, владения вопросами взаимодействия между микронутриентами и их сохранности 
в ходе технологического процесса производства и хранения продуктов питания.

Рассмотрим наиболее важные принципы обогащения пищевых продуктов.
1. Для обогащения пищевых продуктов следует использовать те микронутриенты, 

дефицит которых реально имеет место, достаточно широко распространен и опасен для 
здоровья.

2. Обогащать витаминами и минеральными веществами следует прежде всего про­
дукты массового потребления, доступные для всех групп детского и взрослого населения 
и регулярно используемые в повседневном питании.

3. Регламентируемое, т. е. гарантируемое производителем, содержание витаминов 
и минеральных веществ в обогащенном ими продукте питания должно быть достаточным 
для удовлетворения за счет данного продукта 30-50 % средней суточной потребности 
в этих микронутриентах при обычном уровне потребления обогащенного продукта.

4. Обогащение пищевых продуктов витаминами и минеральными веществами не 
должно ухудшать потребительские свойства этих продуктов: уменьшать содержание и ус­
вояемость других содержащихся в них пищевых веществ, существенно изменять вкус, 
аромат, свежесть продуктов, сокращать срок их хранения.

Необходимо учитывать возможность химического взаимодействия обогащающих до­
бавок между собой и с компонентами обогащаемого продукта и выбирать такие их сочета­
ния, формы, способы и стадии внесения, которые обеспечивают их максимальную сохран­
ность в процессе производства и хранения.

Количество витаминов и минеральных веществ, дополнительно вносимых в обога­
щаемые ими продукты, должно быть рассчитано с учетом их возможного естественного 
содержания в исходном продукте или сырье, используемом для его изготовления, а также 
потерь в процессе производства и хранения с тем, чтобы обеспечить содержание этих ви­
таминов и минеральных веществ на уровне не ниже регламентируемого в течение всего 
срока годности обогащенного продукта.

5. Эффективность обогащенных продуктов должна быть убедительно подтверждена 
апробацией на репрезентативных группах людей, демонстрирующей не только их полную 
безопасность, приемлемые вкусовые качества, но также хорошую усвояемость, способ­
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ность существенно улучшать обеспеченность организма витаминами и минеральными ве­
ществами, введенными в состав обогащенных продуктов, и связанные с этими веществами 
показатели здоровья.

Рассмотрим перечисленные принципы применительно к обогащению хлебобулоч­
ных изделий.

При выборе микронутриентов (принцип 1), предназначенных для обогащения хле­
бобулочных изделий, следует учитывать то обстоятельство, что зерновые продукты рас­
сматриваются как один из основных источников витаминов группы В —  тиамина, ниаци- 
на, витамина Вб, фолиевой кислоты —  в питании населения. Кроме того, как указывалось 
выше, хлебобулочные изделия целесообразно обогащать дополнительно кальцием и кали­
ем при одновременном снижении содержания в них натрия. При создании изделий для 
групп риска (дети дошкольного и школьного возраста; беременные и кормящие женщины; 
население, проживающее в зонах экологического риска) эти продукты можно рассматри­
вать в качестве эффективного носителя антиоксидантов (бета-каротин) и таких микроэле­
ментов, как йод и железо.

В соответствии с принципом 2 хлебобулочные изделия, которые являются основ­
ным повседневным продуктом питания детского и взрослого населения России, целесооб­
разно обогащать витаминами и минеральными веществами.

Одной из основных трудностей любой пищевой технологии обогащенных продуктов яв­
ляется создание изделия с высокими потребительскими свойствами (принцип 4) и с гаранти­
рованным содержанием того или иного микронутриента (принцип 3). Причина —  многочис­
ленные физико-химические и биохимические воздействия, оказываемые как на эндогенные, 
так и на вносимые лабильные компоненты (витамины, йод и др.) в процессе производства 
продукта. В результате витаминная и минеральная ценность изделия может снижаться.

Технология хлебобулочных изделий сопровождается целым набором такого рода 
воздействий на витамины и минеральные вещества. Среди них: способ тестоприготовле- 
ния, интенсивность замеса теста, pH полуфабрикатов хлебопекарного производства (опа­
ры, закваски, теста), интенсивность энергоподвода при выпечке, вид обогащающей добав­
ки, способ ее внесения в тесто и др.

С целью разработки эффективных способов обогащения хлебобулочных изделий ви­
таминами и минеральными веществами были проведены комплексные исследования влия­
ния различных технологических факторов на качество обогащенных хлебобулочных изде­
лий, свойства полуфабрикатов и сохранность как эндогенных, так и внесенных микронутри­
ентов в готовых изделиях.

В качестве обогащающих добавок использовали:
• смесь витаминов Bi, В2 и РР для обогащения пшеничной муки, выпускавшуюся 

в 50-80-е годы отечественной витаминной промышленностью;
• витаминно-минеральные премиксы «Ровифарин 955» (витамины В (, В2, РР, элек­

тролитическое редуцированное железо), «Ровифарин 4D» (витамины В ь В2, В6, 
РР, фолиевая кислота, редуцированное железо), производимые голландской ком­
панией DSM (ранее —  швейцарская фирма «Хоффманн Ля-Рош»);

• витаминно-минеральный премикс «Валетек-8» (витамины В |, В2, В6, фолиевая ки­
слота, электролитическое редуцированное железо, углекислый кальций), выпус­
каемый отечественной научно-производственной фирмой «Валетек Продимпэкс»;
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• водо- и жирорастворимый бета-каротин;
• пищевые профилактические соли с пониженным содержанием натрия, обогащен­

ные йодом, калием и магнием;
• полифункциональные растительные добавки —  порошки овощей и лекарственных 

растений.
Составы и свойства некоторых перечисленных добавок представлены в табл. 13.3-13.6.

Таблица 13.3. П и щ е в а я  ц е н н о с т ь , ф и з и к о -х и м и ч е с к и е  и  о р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  
п о р о ш к о в  м о р к о в и , к р а п и в ы  и  п л о д о в  ш и п о в н и к а

Показатель
Порошок

моркови крапивы плодов шиповника

Вода, г /100 г 8,4 8,4 7,2
Белки, г /100 г 6,47 20,12 4,10
Жиры, г /100 г 
Углеводы, г/100 г, в т. ч.:

0,76 — —

моно- и дисахариды 52,09 1,62 24,90
крахмал 2,30 13,42 2,10

Пищевые волокна, г /100 г 26,82 33,97 50,00
Органические кислоты, 
г/100 г
Минеральные вещества, 
мг/100 г:

0,70 0,45 4,30

калий 1260 1010 661
кальций 230 1580 908
магний 222 774 174
натрий 69 5 13
железо 

Витамины, мг/100 г:
3 24 23

тиамин 0,19 0,59 0,08
рибофлавин 0,19 0,24 0,92
ниацин 2,01 0,92 1,11
фолиевая кислота 0,02 0,10 —
С 7,28 242 1079
бета-каротин 6,15 5,9 4,72

Зола, г /100 г 12,01 6,21 5,75
Энергетическая ценность, 
ккал/100 г

250 141 124

Содержание сухих 
веществ, %

91,6 91,6 92,8

Кислотность, град. 3,1 6,2 6,7
Внешний вид Однородный по всей Однородный порошок Порошкообразная одно­

массе, сыпучий поро­
шок, имеются единич­
ные слипшиеся комочки, 
рассыпающиеся при лег­
ком надавливании

тонкого помола с нали­
чием слипшихся комоч­
ков, рассыпающихся 
при легком надавлива­
нии

родная сыпучая масса

Вкус и запах Приятные, свойственные исходному сырью
Цвет

Наличие признаков плесе­
ни, насекомых, вредителей

Оранжевый От зеленого до темно­
зеленого

Отсутствуют

Коричневый



Таблица 13.4. Характеристики добавок с бета-каротином

Добавка Внешний вид Цвет Запах Массовая доля 
бета-каротина, % Солюбилизатор Стабилизатор Производитель

30%-ная Вязкая паста Красно-оран- Специфический 30,0 Растительное — Кубанский по­
суспензия жевый запах моркови масло литехнический

университет

0,2%-ный Маслянистая То же То же 0,2 То же — «Уралбио-
раствор жидкость фарм»
в масле (Екатеринбург)

0,05%-ный То же Темно-оранже­ Без запаха 0,06 ± 0 ,01 То же — «Валетек
раствор вый Продимпэкс»
в масле (Москва)

«Циклокар» Аморфный
порошок

Оранжево-крас­
ный

Слабый, солодо­
вого экстракта

6,0 -8 ,0 Циклодекстрин — НПФ «Никка» 
(Москва)

5%-ная Густая паста То же Специфический 5 ±  1 Растительное D L -a-токофе- «DSM »
эмульсия запах вареной масло, сахар­ рол,аскорбинат (Г олландия)

жиро-водная моркови ный сироп натрия

10%-ный CWS Сыпучий То же Слабый, специ­ 10 ± 2 Желатин, D L -a-токофе- «DSM »
порошок фический крахмал рол,аскорбил- 

пальмитат
(Г олландия)

«Бетатаб 10Е» То же То же То же 10 ± 2 То же То же «DSM »
(Г олландия)

13.2. О
сновны

е 
принципы
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ения 
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м
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и_______________________________________________________________
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Таблица 13.5. С о д е р ж а н и е  в и т а м и н о в  и м и н е р а л ь н ы х  в е щ е с т в  в  см е с я х  
д л я  о б о г а щ е н и я  х л е б о б у л о ч н ы х  и зд е л и й , м г /1 0 0  г  м у к и

Витамины,
минеральные

вещества

Смесь витаминов 
В|, В2, РР для 

витаминизации муки
«Валетек 8» «Ровифарин 955» «Ровифарин 4D»

Тиамин 0,4 0,5 0,7 0,7
Рибофлавин 0,4 0,3 0,4 0,4
Витамин B^ — 0,7 — —
Ниацин — 5,8 5,3 5,3
(никотинамид)

Никотиновая кислота 2,0 — —
Фолиевая кислота — 0,04 — 0,12
Железо — 2,8 4,5 4,5
Кальций — 9,6 — —

Таблица 13.6. П и щ е в а я  ц е н н о с т ь  с о л ей  п и щ е в ы х  п р о ф и л а к т и ч е с к о г о  н а з н а ч е н и я , в  100 г

Соль пищевая Натрий, г Калий, г Магний, г Йод, мг Калорийность,
ккал

Иодированная 38,7 — — 4,0 ± 1,5 0
Профилактическая
йодированная

27,0 1,41 0,64 4,0 ± 1,5 0

Профилактическая 27,0 1,41 0,64 — 0

13.3. ВЛИЯН ИЕ ТЕ ХН О Л О ГИ Ч ЕС КИ Х ПРОЦЕССОВ ПРО ИЗВ О ДС ТВ А  
НА КАЧЕСТВО  ХЛ Е Б О Б УЛ О Ч Н Ы Х  ИЗДЕЛИЙ  
И С О ХРА Н Н О С ТЬ  В НИХ ВИТАМИНОВ

Рассмотрим отдельные стадии технологического процесса производства хлебобулоч­
ных изделий, обогащаемых витаминами и минеральными веществами.

С п о с о б  т е с т о п р и г о т о в л е н и я

Исследовано влияние различных способов тестоприготовления на качество хлеба, 
структурно-механические свойства теста и сохранность как эндогенных, так и внесенных 
витаминов в готовых изделиях.

Установлено, что добавление смеси витаминов Bj, В2  и РР (2,8 мг/100 г муки) при 
всех способах тестоприготовления (безопарный, традиционный опарный и на большой 
густой опаре) улучшает качество хлеба по физико-химическим и органолептическим по­
казателям.

Обогащенные витаминами пробы хлеба отличаются от контрольных более равно­
мерной и тонкостенной пористостью, нежным и эластичным мякишем, который имеет 
приятный желтоватый оттенок, обусловленный добавлением рибофлавина.
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Таблица 13.7. В л и я н и е  сп особа п р и го т о в л ен и я  теста  н а  со д ер ж ан и е  и со х р ан н о сть  в и т а м и н о в  в хлебе

Витамин
Способ

приготовления
теста

Количество 
внесенных 
витаминов, 

мг/100 г хлеба

Содержание витаминов в пробе, 
мг/100 г хлеба

Сохранность внесенных 
витаминов

контрольная опытная мг/100 г хлеба %

В) (тиамин) 1 0,29 0,133 ±0 ,009 0,334 ± 0,07 0,20 69,0

2 0,29 0,137 ±0 ,002 0,335 ± 0,006 0,22 76,0

3 0,29 0,14 ±0 ,08 0,369 ±0,014 0,22 76,0

В2 (рибо­ 1 0,29 0,062 ± 0,007 0,247 ± 0,007 0,19 64,0
флавин) 2 0,29 0,069 ± 0,09 0,279 ± 0,003 0,21 71,0

3 0,29 0,081 ± 0 ,0 9 0,279 ± 0,03 0,21 71,0

РР (ниацин) 1 1,46 1,26 ± 0 ,08 2,56 ± 0,07 1,30 88,0

2 1,46 1,29 ± 0 ,02 2,58 ±0,01 1,29 88,3

3 1,46 1,29 ±0 ,03 2,58 ± 0,02 1,29 88,3

Примечание. 1 —  безопарный способ; 2 —  опарный способ; 3 —  на большой густой опаре.

Добавление витаминов не изменяет такие показатели, как влажность и кислотность 
теста, способствует снижению его динамической вязкости на 4,0-7,0 %, что может быть 
обусловлено взаимодействием витаминов с белковыми компонентами теста. Наибольшее 
изменение вязкости отмечается при безопарном способе тестоприготовления.

Анализ научно-технической литературы и собственные исследования указывают на 
повышение активности дрожжей при всех способах приготовления теста с добавлением 
витаминов. В опытных пробах теста с витаминами, по сравнению с контрольными, отме­
чается повышение газообразующей способности (при безопарном способе —  на 11,0 %, 
при опарном традиционном —  на 13-17 %), что указывает на увеличение бродильной ак­
тивности дрожжей.

При всех исследованных способах тестоприготовления отмечается достаточно высо­
кая сохранность витаминов. Так, при безопарном способе сохранность тиамина составляет 
69,0 %, рибофлавина 64,0 %, ниацина 88,0%; при опарном способе —  75,0, 77,0 и 88,3 % 
соответственно (табл. 13.7).

Наибольшая сохранность витаминов в хлебе отмечена при внесении их в тесто, при­
готовляемое на большой густой опаре: для тиамина 76,0 %, рибофлавина 73,0 %, ниацина 
88,3 %. Наименьшая сохранность тиамина и рибофлавина имеет место при безопарном 
способе приготовления теста (соответственно 64,0 и 69,0 %). Самый стабильный витамин 
при всех изучавшихся способах приготовления теста —  это никотиновая кислота, сохран­
ность которой составляет 88,0-88,3 %.

На основании полученных данных можно предположить, что на сохранность вита­
минов влияет продолжительность их контакта в полуфабрикате с дрожжевыми клетками 
и структурными компонентами теста, а также интенсивность ассимиляции витаминов мик­
рофлорой полуфабриката. Этот вывод подтверждается результатами, полученными и дру­
гими исследователями.
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С п о с о б  э н е р г о п о д в о д а

Одним из основных процессов хлебопекарного производства, оказывающих отрица­
тельное действие на сохранность витаминов в хлебе, является выпечка.

В многочисленных исследованиях, начатых еще в 1950-е гг. Ауэрманом и продол­
женных отечественными и зарубежными исследователями, показано, что на сохранность 
в хлебе эндогенных и вносимых витаминов большое влияние оказывают сорт используе­
мой муки, длительность выпечки и количество добавляемых микронутриентов.

В результате проведенных в 1990-е гг. исследований по интенсификации процесса 
выпечки хлебобулочных и мучных кондитерских изделий были выбраны наиболее эффек­
тивные способы энергоподвода, позволяющие не только ускорить эту важнейшую стадию 
технологического процесса, но и получить изделия хорошего качества. Среди них —  элек- 
троконтактный (ЭК), высокочастотный (ВЧ), инфракрасный (ИК) и сверхвысокочастот­
ный (СВЧ) способы. Изучение особенностей способов энергоподвода к выпекаемой заго­
товке по сравнению с традиционным радиационно-конвективным способом (РК) показало, 
что ЭК, ВЧ и ИК способы позволяют сократить длительность выпечки на 20-50 %, при 
этом улучшаются органолептические и физико-химические показатели качества выпечен­
ных изделий, почти в 2 раза уменьшаются потери от упека.

При ИК-выпечке изделий, благодаря энергии проникающего излучения, интенсифи­
цируются все процессы, протекающие в тестовой заготовке. Это приводит к ускорению, 
а возможно к исключению отдельных стадий ферментативной, гидролитической и окисли­
тельной деполимеризации крахмала и белка. Процессы структурообразования мякиша 
хлеба, выпеченного ИК-способом, связанные с клейстеризацией крахмала, денатурацией 
белка, протекают полнее.

За счет непосредственной трансформации энергии электромагнитного поля в теп­
ловую и воздействия токов смещения по всему объему обрабатываемого продукта при 
СВЧ-выпечке длительность процесса сокращается в 5-10  раз. Для получения высококаче­
ственных хлебобулочных изделий наиболее оптимальными считаются комбинированные 
способы энергоподвода.

С целью выявления оптимального способа выпечки, обеспечивающего высокую 
сохранность витаминов, были изучены различные способы энергоподвода: радиацион­
но-конвективный (РК), электроконтактный (ЭК), инфракрасный (ИК), сверхвысокочас­
тотный (СВЧ) и комбинированный. Эти исследования показали, что способ подвода тепла 
к выпекаемой тестовой заготовке не оказывает существенного влияния на физико-химиче­
ские показатели качества контрольных проб хлеба —  влажность изделий, кислотность, по­
ристость, реологические свойства мякиша. В опытных изделиях с добавлением витаминов 
В[, В2 и РР эти показатели улучшаются.

Лучшими по качеству являются пробы изделий, выпеченные ИК и комбинирован­
ным ИК-СВЧ-ИК способами.

Сохранность как эндогенных, так и внесенных витаминов в хлебе различается в за­
висимости от способа энергоподвода к тестовой заготовке, физико-химических свойств 
вносимых микронутриентов и продолжительности процесса выпечки.

При всех исследуемых способах энергоподвода наблюдается достаточно высокая 
стабильность тиамина (69,0-73,0 %), при этом наименьшие потери витамина В) (сохран­
ность 73 %) отмечаются в пробах хлеба, выпеченных СВЧ-способом (рис. 13.2).
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Рис. 13.2. Влияние способа выпечки на сохранность внесенных витаминов.

С п о с о б ы  в ы п е ч к и :  Л р а д и а ц и о н н о - к о н в е к т и в н ы й ;  Б э л е к т р о к о н т а к т н ы й ; В —  и н ф р а к р а с н ы й ;
Г —  с в е р х в ы с о к о ч а с т о т н ы й ;  Д к о м б и н и р о в а н н ы й

Более существенные различия получены при изучении сохранности рибофлавина: 
при РК-способе выпечки —  69,0 %, при ИК и комбинированном ИК-СВЧ-ИК способах —  
соответственно 64,0 и 66,5 %. Большие потери рибофлавина при этих способах энергопод­
вода обусловлены его чувствительностью к воздействию света. Наиболее высокая сохран­
ность рибофлавина отмечается при ЭК (80,0 %) и СВЧ (77,5 %) способах выпечки.

Никотиновая кислота, благодаря своим физико-химическим свойствам, стабильна 
при всех исследуемых способах выпечки, ее сохранность составляет 88,0-90,5 %.

При всех способах энергоподвода внесение в тесто смеси витаминов В |, Вг и РР из 
расчета 2,8 мг на 100 г муки обеспечивает содержание витаминов в выпеченном хлебе, 
соответствующее требованиям СанПиН 42-123-4717-88, которое находится в пределах 
0,25-0,4  мг/100 г для тиамина и рибофлавина и 2 ,5-3,0 мг/100 г для никотиновой кислоты 
(принцип 3).

Таким образом, кратковременное воздействие тепла при высокочастотном способе 
выпечки (2,5 мин) обеспечивает максимальную сохранность как эндогенных, так и внесен­
ных витаминов.

Р е ц е п т у р а  и з д е л и я

Одним из важнейших технологических факторов, способных оказывать влияние на 
сохранность как эндогенных, так и внесенных витаминов, является рецептура изделия, 
т. е. наличие в продукте тех или иных компонентов, обладающих защитными свойствами 
или, наоборот, увеличивающих деструкцию микронутриентов.

К таким видам сырья относятся жировые продукты, которые не только улучшают ка­
чество хлеба по физико-химическим и органолептическим показателям, но и повышают 
его пищевую ценность.

Лабораторией технологии новых специализированных продуктов профилактическо­
го действия НИИ питания РАМН совместно с кафедрой технологии хлебопекарного про­
изводства МГУПП проведены исследования влияния состава жировых продуктов (подсол-



Таблица 13.8. С о д ер ж ан и е  и со х р ан н о сть  в и т а м и н о в  в  хлебе из п ш ен и ч н о й  м уки  в ы сш его  со р та  
с д о б авл ен и ем  в и т ам и н н о -м и н ер ал ь н о го  п р ем и к са  «В ал етек-8»  и р а зл и ч н ы х  ж и р о в ы х  п р о д у к то в

Витамин

Контроль 
(без премикса 

и жирового 
продукта)

Количество 
внесенных вита­
минов, мг/ 1 0 0  г 

хлеба

Содержание (мг/100 г) и сохранность (%) витаминов в хлебе 
с добавлением 0,5 % премикса

без жира
+ 5 % раститель­

ного 
масла

+ 5 % маргарина 
(жирность 70 %)

+ 5 % маргарина 
(жирность 80 %)

+ 5 % жира 
«Кулинар»

Тиамин 0 , 1 2 0,53 0,50 0,61 0,46 0,42 0,57
(витамин В|) (76,9)* (93,8) (70,8) (64,6) (89,1)

Рибофлавин 0,06 0,23 0,25 0,28 0,24 0,25 0,27
(витамин В2) (8 6 ,2 ) (96,6) (82,6) (8 6 ,2 ) (93,1)

Витамин В6 0,07 0,57 0,49 0,47 0,49 0,47 0,48
(76,6) (73,4) (76,6) (73,4) (75,0)

* В скобках —  сохранность витаминов, % от внесенного количества.
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немного масла, жирового продукта «Кулинар», маргаринов с массовой долей жира 70 
и 80 %), широко используемых в настоящее время в хлебопекарной промышленности, на 
качество хлеба, обогащенного витаминно-минеральным премиксом «Валетек-8 » (витами­
ны В I, В 2 , Вб, РР, фолиевая кислота, железо, кальций), и сохранность в нем витаминов.

Установлено, что сохранность витаминов В |, В2 , Вб в хлебе зависит не только от на­
личия в рецептуре хлеба жирового продукта, но и от вида последнего (табл. 13.8).

По мере увеличения содержания жирового компонента в жировом продукте от 70 % 
в маргарине до 1 0 0  % в подсолнечном масле сохранность тиамина и рибофлавина в обога­
щенном хлебе возрастает. М аксимальные значения сохранности витамина В] (93,8 %) 
и витамина В2  (96,6 %) получены для хлеба, приготовленного с добавлением 5% расти­
тельного масла, минимальные —  64,6-70,8 % (тиамин) и 82,6-86,2 % (рибофлавин) для 
хлеба с маргаринами жирностью 70-80  %.

Сохранность витамина Вб не зависит от вида жирового продукта.
Полученные данные позволяют сделать вывод о наличии связи между составом жи­

рового продукта и сохранностью внесенных витаминов в хлебе. Чем больше массовая 
доля жира в жировом продукте, тем выше сохранность витаминов в хлебе. Совместное ис­
пользование жирового продукта и витаминно-минерального премикса при производстве 
хлеба из пшеничной муки позволяет не только улучшить качество, но и повышает пище­
вую, в т. ч. витаминную, ценность готового продукта.

С т а д и я  и  с п о с о б  в н е с е н и я  в и т а м и н о в  и  м и н е р а л ь н ы х  в е щ е с т в

Известны две наиболее распространенных стадии введения витаминов при обогаще­
нии хлебобулочных изделий —  добавление в муку на крупных мелькомбинатах или до­
бавление витаминов непосредственно в процессе приготовления теста на хлебозаводах.

Для оценки эффективности витаминизации хлеба изучали влияние стадии введения 
витаминов В], В2  и РР путем витаминизации муки на мелькомбинате (способ 1) и внесе­
ния такого же количества витаминов в виде водного раствора при замесе теста на хлебоза­
воде (способ 2) на сохранность этих микронутриентов в хлебе. В производственных усло­
виях М елькомбината № 3 г. М осквы и Опытного хлебозавода ГосНИИ хлебопекарной 
промышленности осуществлялись витаминизация пшеничной муки высшего сорта и вы­
печка нарезных батонов из этой муки. Данные о содержании витаминов в различных об­
разцах хлеба представлены на рис. 13.3.

Из этих данных видно, что в процессе приготовления хлеба как из муки, витамини­
зированной на мукомольном заводе, так и при внесении витаминов в тесто происходили 
потери витаминов. При приготовлении хлеба по способу 1 они составили (% к внесенному 
количеству витаминов): тиамина —  58,1, рибофлавина —  49,5, ниацина —  33,3; по спосо­
бу 2: тиамина —  38,7, рибофлавина —  31,0, ниацина —  17,0. Основные потери витаминов 
(30-50 %) отмечались на этапе выпечки хлеба. Дополнительные потери витаминов при ви­
таминизации муки частично обусловлены механическими потерями при подготовке вита­
минных предсмесей с мукой. Эти потери можно существенно сократить, если предусмот­
реть непрерывный процесс подготовки витаминных предсмесей.

Несомненно, что основным путем обогащения витаминами хлебобулочных изделий 
массового ассортимента должна быть витаминизация пшеничной муки высшего и 1 -го
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0,25

мг/ 1 0 0  г мг/ 1 0 0  г

0,15

0,05

Количество внесенного витамина
□  Изделие из невитаминизированной муки
□  Изделие из муки, витаминизированной па мельнице 
[_ 3  Изделие из теста, витаминизированного на хлебозаводе

Рис. 13.3. Влияние способа обогащения витаминами хлеба на содержание в нем 
тиамина (А), рибофлавина (Б) и никотиновой кислоты (В)

сортов на мукомольных заводах, поскольку их число ограниченно и организовать на них 
это мероприятие в общегосударственном масштабе легче, чем на огромном числе неболь­
ших по мощности хлебопекарных предприятий.

Однако в изменившихся экономических условиях при недостатке у крупных мель­
ничных предприятий средств на закупку дорогостоящего автоматического оборудования 
для равномерного внесения витаминов в муку в условиях крупного и непрерывного произ­
водства и, одновременно, при значительном расширении сети малых предприятий, ми- 
ни-пекарен и кондитерских цехов возникает необходимость осуществлять обогащение 
хлеба микронутриентами непосредственно на хлебопекарных предприятиях. Прежде все­
го эти мероприятия целесообразно внедрять в экологически неблагоприятных регионах, 
пострадавших от техногенных катастроф, а также там, где выявлена наиболее низкая обес­
печенность витаминами и другими микронутриентами детского и взрослого населения.

Кроме того, учитывая негативные тенденции, характеризующие состояние здоровья 
населения России (снижение продолжительности жизни, рост сердечно-сосудистых, онко­
логических заболеваний и болезней опорно-двигательного аппарата), очевидна необходи­
мость разработки и создания производства специализированных хлебобулочных изделий 
для различных возрастных групп и групп риска (беременных и кормящих женщин, детей 
дошкольного и школьного возраста), обогащаемых большим набором витаминов, мине­
ральных веществ (фолиевая кислота, железо, кальций) в более высоких количествах, вно­
симых в соответствии с рецептурами этих изделий в процессе их производства.

Поэтому были разработаны комплексные обогащающие добавки, премиксы, содер­
жащие в одной смеси достаточно полный набор витаминов, минеральных веществ и дру­
гих обогащающих или вспомогательных компонентов.

Одно из последних постановлений Главного государственного санитарного врача РФ 
(№ 91 от 05.05.2003) «О мерах по профилактике заболеваний, обусловленных дефицитом 
железа в структуре питания населения» поставило задачу существенного увеличения ассор­
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тимента и объемов производства пищевых продуктов, обогащенных железом и витаминами, 
в частности, пшеничной муки высшего и 1 -го сорта и хлебобулочных изделий.

При выборе наиболее эффективных путей реализации упомянутого постановления 
приходится учитывать то обстоятельство, что обогащение витаминами муки на мельком­
бинатах требует установки нового дорогостоящего оборудования и серьезного изменения 
существующ их технологических схем.

Существенной проблемой продолжает оставаться также и то, что водорастворимые 
соединения железа (прежде всего семиводное сернокислое железо), широко используемые 
для обогащения муки в связи с их дешевизной, легко подвергаются окислительно-восста- 
новительным превращениям, вызывая прогоркание муки, ее порчу при хранении и значи­
тельное разрушение ряда витаминов.

Этих недостатков полностью лишены препараты редуцированного электролитическо­
го железа, которые широко используются за рубежом для обогащения пшеничной муки. 
Они, как правило, инертны по отношению к витаминам и другим компонентам, входящим 
в состав витаминно-минеральных премиксов. Однако использование премиксов, содержа­
щих редуцированное железо, в условиях российских мельничных предприятий невозмож­
но, поскольку существующие технологические схемы переработки зерна в муку оснащены 
магнитами для улавливания металлопримесей, и добавленное с премиксом железо удаля­
ется из обогащенной муки на конечной стадии затаривания и на хлебозаводе при ее про­
сеивании.

Кроме того, редуцированное железо и другие соединения минеральных веществ 
(соли кальция, микрокапсулированные элементы) являются нерастворимыми или труд­
норастворимыми компонентами, что в процессе приготовления хлеба создает сущ ествен­
ные проблемы с достижением равномерного распределения таких микронутриентов по 
массе продукта.

С учетом этих обстоятельств были разработаны комплексные витаминно-минераль­
ные премиксы в виде технологических смесей на носителях, пригодные для их использо­
вания непосредственно в условиях хлебопекарных предприятий и не требующих какого-ли­
бо специального оборудования для равномерного распределения обогащающих компонен­
тов. При их разработке в качестве витаминной основы использованы коммерческие вита- 
минно-минеральные обогатители «Ровифарин 955» (витамины В i, В2 , РР, редуцированное 
железо) и «Ровифарин 4D» (витамины В[, В2 , Вб, РР, фолиевая кислота, редуцированное 
железо), в качестве пищевых носителей —  пшеничная мука, сахарная пудра, крахмал. Эти 
технологические смеси вносят в порошкообразном виде при порционном замесе теста, 
равномерно распределяя порцию добавки по поверхности муки в соотношении 0,5 кг сме­
си на 1 0 0  кг муки перед замесом теста.

При таком способе внесения ж елеза в составе витаминно-минерального обогати­
теля на пищевом носителе «В алетек-8 » была достигнута высокая равномерность рас­
пределения микроэлемента и витаминов в выпеченных изделиях. Колебания в содер­
жании ж елеза от расчетного количества составили всего 9-11 %. В 8  пробах хлеба из 
11 содерж ание ж елеза соответствовало расчетному (4 ,39-5 ,85  мг/100 г), в то время как 
при внесении концентрированны х витаминно-минеральных премиксов в водном рас­
творе —  только в трех.
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Кроме того, введение премикса на носителе в порошкообразном виде при замесе тес­
та, по сравнению с введением витаминной смеси, предварительно растворенной в воде, 
обеспечивает более высокую сохранность витаминов группы В, поскольку в первом слу­
чае витаминные субстанции вступают во взаимодействие со структурными компонентами 
теста постепенно, в течение всего процесса брожения. В случае же использования водных 
растворов витаминов подвижность последних в пищевой матрице (тесте или других полу­
фабрикатах) увеличивается, возрастает степень технологического воздействия на них (окис­
лительные и биохимические процессы) и, как результат, уменьшается сохранность микро­
нутриентов в готовом продукте.

Таким образом, способ внесения премикса с большим набором микронутриентов 
(витамином Вб, фолиевой кислотой, железом, кальцием) в составе предварительно приго­
товленных витаминно-минеральных обогатителей на пищевом носителе наиболее эффек­
тивен как в отношении сохранности внесенных добавок, так и равномерности распределе­
ния нерастворимых соединений железа и кальция по массе продукта.

На основании проведенных исследований была разработана серия витаминно-мине- 
ральных премиксов-обогатителей «Валетек» для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий и других продуктов. Премиксы «Валетек» для хлебобулочных изделий представ­
ляют собой сухие сыпучие порошкообразные смеси, содержащие витамины В], Вг, Вб, РР, 
фолиевую кислоту, железо и кальций (в разных соотношениях); в качестве носителя ис­
пользуется пшеничная мука или сахарная пудра (табл. 13.9).

Добавление премиксов «Валетек» в тесто при его замесе не оказывает влияния на вкус 
изделий, улучшает цвет и пористость хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. Пре­
миксы высокотехнологичны, удобны в употреблении, особенно в пекарнях и кондитерских 
цехах при порционном приготовлении теста для хлеба, булочек, сдобных изделий.

При использовании премикса «Валетек-8 » содержимое упаковки (500 г) равномерно 
распределяется по поверхности муки в деже или в месильной камере тестомесильной ма­
шины перед замесом теста. Обогащение хлебобулочных изделий указанным витамин- 
но-минеральным премиксом обеспечивает дополнительное поступление с 300 г продукта 
витаминов группы В и железа в количестве 40-60  %, а кальция —  25-30 % от рекомендуе­
мой физиологической нормы потребления этих микронутриентов.

Премиксы «Валетек» наиболее полно отвечают требованиям, предъявляемым к обо­
гатителям хлебной продукции:

• содержат набор микронутриентов, дефицит которых испытывает детское и взрос­
лое население России (витамины В ь В2, В6, РР, фолиевая кислота, железо и каль­
ций);

• форма внесения в пищевую массу оптимальна с точки зрения сохранности вита­
минов и гомогенности распределения нерастворимых ингредиентов, максималь­
но удобна для персонала и не требует изменения технологического процесса;

• отсутствует процесс взвешивания отдельных ингредиентов добавки, что исключа­
ет возможность ошибки при обогащении продукта.

Предлагаемая технология обогащения хлебобулочных изделий железом и витамина­
ми, широко апробированная на хлебопекарных предприятиях Свердловской и Челябин-



Таблица 13.9. Состав поливитаминных и витаминно-минеральных добавок ЗАО «Валетек Продимпэкс»

Витамины Наименование добавки
и минеральные

вещества «Валетек 1» «Валетек 2» «Валетек 3» «Валетек 4» «Валетек 5» «Валетек 7» «Валетек 8 » «Колосок 1» «Колосок 2» «Колосок 3»

Витамины:
А + +

Е + +

D3 +

С + + + + +

в, + + + + + + + + + +

в2 + + + + + + + + + +

в6 + + + + + + + + +

В , 2 + +

РР + + + + + + + + + +

фолиевая + + + + + + + + +
кислота
пантотено- + +
вая кислота
биотин + +

Минеральные
вещества:

железо + + + + + + + + +

кальций + + + + +

Носитель Сахарная Мука пше­ Лактоза Лактат Сахарная Углекислый Мука - Угле­ Мука
пудра ничная кальция пудра кальций пшеничная кислый

кальций
пшеничная

Рекомендуе­ 0,5 0,5 1 , 0 1 , 0 2 , 0 1 , 0 0,5 0,025 0,25 0,5
мая дозиров­
ка, кг/ 1 0 0  кг

13.3. Влияние 
технологических 

процессов 
производства..._____________________________________________________________________________207
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ской областей, выявила ряд существенных преимуществ перед обогащением муки на мель­
ничных предприятиях, поскольку она:

• не требует дополнительного оборудования, что существенно снижает расходы на 
обогащение готового продукта;

• исключает потери витаминов, возникающие в процессе обогащения муки на мель­
комбинатах и ее последующего хранения;

• предотвращает возможность окислительной порчи муки введенным в нее железом 
в процессе хранения обогащенной муки.

13.4. Х Л Е Б О Б У Л О Ч Н Ы Е  ИЗДЕЛИЯ, О Б О Г А Щ Е Н Н Ы Е  Б Е Т А -К А Р О Т И Н О М

При использовании добавок бета-каротина следует учитывать не только их провита- 
минную активность, но и функциональные свойства антиоксиданта и красителя. Поэтому 
при разработке технологий обогащения продуктов питания каротиноидами, с целью выбо­
ра наиболее эффективной каротинсодержащей добавки, необходимо учитывать как физи­
ко-химические свойства и дозировки самих добавок, так и специфические особенности 
технологии производства того или иного продукта.

Лабораторией технологии новых специализированных продуктов профилактиче­
ского действия НИИ питания РАМН, ГосНИИ хлебопекарной промыш ленности, 
МГУПП изучена возможность использования бета-каротина в производстве проф илак­
тических хлебобулочных изделий. В исследованиях применяли как жирорастворимые 
(0,2% -ный раствор, 30%-ная суспензия), так и водорастворимые («Циклокар») формы 
бета-каротина.

Введение этих добавок улучшает качество хлеба из пшеничной муки 1-го сорта по фи- 
зико-химическим и органолептическим показателям: удельный объем возрастает на 19-30 %, 
сжимаемость мякиша —  на 19-45 %, балльная оценка —  на 1-2 балла, по сравнению 
с контрольными пробами без добавок бета-каротина. Наибольший эффект, определен­
ный по сумме всех показателей, получен при использовании водорастворимой добавки 
«Циклокар» в дозе бета-каротина 3 мг/100 г хлеба, а также масляного раствора бета-каро- 
тина в дозе 2-3 мг субстанции на 100 г хлеба (рис. 13.4).

Улучшение показателей качества хлеба при использовании масляных растворов каро­
тина можно объяснить внесением дополнительных количеств жира, который, как известно, 
в небольших количествах обладает «смазывающим» эффектом и облегчает относительное 
скольжение структурных компонентов теста —  белковой матрицы и включенных в нее зе­
рен крахмала.

Улучшающее действие «Циклокара», представляющего собой циклодекстриновую 
форму бета-каротина, можно объяснить как свойствами самого циклодекстрина, являюще­
гося невосстанавливающим олигосахаридом, так и наличием в этом комплексе биологиче­
ски активного вещества —  бета-каротина.

Установлено также, что жиро- и водорастворимые формы бета-каротина не оказыва­
ют влияния на влажность, кислотность, структурно-механические свойства, газообразую­
щую способность теста и не изменяют параметры технологического процесса производст­
ва хлебобулочных изделий.
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13.4. Хлебобулочные изделия, обогащенные бета-каротином 2 0 9

МАСЛЯНЫЙ РАСТВОР /9-КАРОТИНА

0 1 2 3 4 мг ^-каротина

«ЦИКЛОКАР»

0  1 2  3  4  мг ^-каротина

—  удельный объем ------------------общая деформация мякиша
----- балльная оценка цвет мякиша на лейкометре

-----  удельный объем ------------------общая деформация мякиша
------ балльная оценка цвет мякиша на лейкометре

Рис. 13.4. Влияние добавления /3-каротина на качество хлеба 
из пшеничной муки 1 -го сорта
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Таблица 13 .10 . С о х р а н я е м о с т ь  б е т а -к а р о т и н а  в  х л е б о б у л о ч н ы х  и зд е л и я

Наименование изделия
Расчетное содержание 

каротина в хлебе, 
мг/ 1 0 0  г

Фактическое содержание 
каротина в хлебе, мг/ 1 0 0  г

Сохраняемость каротина 
в хлебе, %

Булка из пшеничной муки 
высшего сорта

2 , 0 1,7 85

Батон из пшеничной муки 
высшего сорта

2 , 0 1 , 6 80

Хлеб из смеси муки ржаной 
обдирной и пшеничной 
1 -го сорта

2 , 0 1 , 1 2 56

Сайка с масляным раствором 
бета-каротина

2 , 2 1,9 85

Исследования сохранности бета-каротина при производстве хлебобулочных изделий 
выявили целесообразность обогащения микронутриентом в виде его масляного раствора 
хлебобулочных изделий из пшеничной муки высшего сорта и нецелесообразность обога­
щения хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки (табл. 13.10). Значительные потери каро­
тина в процессе приготовления ржано-пшеничного хлеба можно объяснить неустойчиво­
стью каротина в кислой среде ржаного теста.

13.5. ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ, ОБОГАЩЕННЫЕ ЙОДОМ

Ш ирокое распространение йоддефицитных состояний среди детского и взрослого 
населения России, связанное с недостаточным поступлением йода с пищей и водой, потре­
бовало разработки научно обоснованных подходов к ликвидации дефицита этого важней­
шего микроэлемента.

Наиболее эффективным методом профилактики йоддефицитных заболеваний явля­
ется обогащение йодом продуктов массового потребления, к которым прежде всего отно­
сятся поваренная соль и хлебобулочные изделия.

Лабораторией технологии новых специализированных продуктов профилактическо­
го действия ГУ НИИ питания РАМ Н совместно с МГУПП и Московской государственной 
технологической академией проведены комплексные исследования по совершенствованию 
технологий хлебобулочных изделий, обогащенных йодом, на основе применения йодиро­
ванных солей с целью получения продукции с гарантированным содержанием исследуе­
мого микронутриента.

В качестве йодсодержащих добавок были использованы (см. табл. 13.5):
• соль пищевая йодированная йодатом калия К Ю 3 до уровня 40 ± 15 мкг йода на 1 г 

соли (производитель —  ЗАО «Валетек Продимпэкс», Россия);
• соль пищевая профилактическая йодированная йодатом калия KJO3 , обогащенная 

калием и магнием, с пониженным содержанием натрия (производитель тот же);
• соль пищевая йодированная йодидом калия KI (производитель —  компания «Акзо 

Нобель», Нидерланды).
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Использование в качестве йодсодержащей добавки при обогащении хлеба йодиро­
ванной соли является наиболее предпочтительным, так как ее применение аналогично 
применению основных рецептурных компонентов хлебопекарного производства, т. е. не 
требует дополнительных технологических операций по подготовке и дозированию.

К а ч е с т в о  и з д е л и й

Комплексные исследования влияния йодированных солей на качество хлеба из пше­
ничной муки высшего сорта, свойства теста и его структурных компонентов свидетельст­
вует, что их внесение в рецептуру хлеба существенно улучшает качество готовых изделий 
по показателям удельного объема, формоустойчивости, пористости, структурно-механи- 
ческих свойств мякиша, в т. ч. при хранении (рис. 13.5).

Наибольший улучшающий качество хлеба эффект получен с солями, обогащенными 
KIO3 , который является сильным окислителем и может вступать во взаимодействие с ос­
новными структурными компонентами теста.
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Рис. 13.5. Влияние йодированных солей на качество хлеба 
и гидрофильные свойства мякиша при хранении
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Это предположение подтверждается результатами исследования физико-химических, 
реологических свойств теста и клейковины, которые изменяются в присутствии йодиро­
ванных солей. Так, данные фаринограмм показывают, что йодированные соли увеличива­
ют время образования теста на 25 %, эластичность и растяжимость —  на 8  %, по сравне­
нию с контрольной пробой. На показатели стабильности и разжижения теста оказывает 
влияние только добавка соли, йодированной KIO 3 : стабильность в этом случае увеличива­
ется на 60 %, а разжижение снижается на 33 %. Эта же добавка существенно упрочняет 
структуру теста, о чем свидетельствует увеличение избыточного давления, энергии дефор­
мации теста при одновременном снижении индекса растяжимости и средней абсциссы на 
разрыве, полученные на альвеографе.

Наблюдаемые изменения обусловлены наличием в йодированной соли активного 
йодата калия, которы й участвует в процессах окисления структурных компонентов теста, 
прежде всего клейковины, в результате чего происходит ее укрепление за счет образова­
ния дисульфидных связей в структуре белковых фракций.

М и к р о б и о л о г и ч е с к а я  б е з о п а с н о с т ь

В последнее время при использовании различных обогащающих добавок большое 
внимание уделяется показателям гигиенической и микробиологической безопасности пи­
щевых продуктов. Поскольку к наиболее распространенным болезням хлеба, вызываю­
щим его порчу, относятся плесневение и картофельная болезнь, было изучено влияние 
соли, йодированной KIO 3 , на рост микрофлоры —  возбудителей картофельной болезни 
Bacillus subtilis и плесневых грибов Penicillium.

Для исследований готовили пробы хлеба без соли (контроль), с внесением 1,5 % 
соли поваренной пищевой нейодированной и с добавлением 1,5 % соли, йодированной 
KJO3 . В процессе хранения в течение 7 сут. изучали рост колоний Bacillus subtilis и мице­
лия плесневых грибов Penicillium.

о
А Б В А Б В

Питательные среды: Рост колоний:

А —  без соли (контрольная)
Б —  с солью поваренной пищевой 
В —  с солью йодированной KIO3

□  через 2  сут.
□  через 5 сут.

через 7 сут.

Рис. 13.6. Влияние соли йодированной К.Ю3 на развитие микроорганизмов в хлебе при хранении
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Результаты, представленные на рис. 13.6, свидетельствуют, что соль поваренная пи­
щевая и соль йодированная KJO3 снижают рост бактерий на пробах хлеба через 2 и 5 су­
ток после посева, о чем свидетельствует уменьшение площади поражения поверхности 
хлеба на 25 и 38 % соответственно. Установлено также угнетающее действие соли на раз­
витие плесневых грибов Penicillium, причем диаметр мицелия снижается в пробах хлеба 
с обычной солью на 6-17  % (в течение 7 сут. хранения), в пробах с йодированной со­
лью —  на 12-28 %.

Таким образом, соль поваренная пищевая и соль йодированная KIO 3 угнетают рост 
микрофлоры, причем соль йодированная KIO 3 оказывает наибольшее ингибирующее дей­
ствие. По нашему мнению, это связано с присутствием в хлебе йода в виде соединения 
KJO3 , которое может тормозить развитие бактерий Bacillus subtilis и мицелия плесневых 
грибов Penicillium.

Следовательно, использование соли йодированной KIO3 способствует предупрежде­
нию развития картофельной болезни и плесневения хлеба и повышению микробиологиче­
ской безопасности хлебобулочных изделий.

С о х р а н н о с т ь  й о д а

При изучении сохранности йода в процессе приготовления хлебобулочных изделий 
с добавлением йодированных солей использован разработанный в ГУ НИИ питания РАМН 
(д.б.н. Жукова Г Ф.) метод инверсионно-катодной переменнотоковой вольт-амперометрии, 
сущность которого заключается в измерении величины электрохимического тока восстанов­
ления ртутно-йодидной соли, образующейся в результате ее электронакопления на поверх­
ности электрода при постоянном потенциале. Определения проводили с использованием 
метода внутреннего стандарта на приборе «Полярограф ABC 1.1» фирмы «Вольта».

Полученные данные свидетельствуют о высокой сохранности йода как в технологи­
ческом процессе хлебопекарного производства (в приготовленных соляных растворах), 
так и в выпеченных хлебобулочных изделиях, уровень которой составляет: для образцов 
с солью йодированной KJO3 —  8 1 %, с солью йодированной KI —  80 %, с солью профи­
лактической с пониженным содержанием натрия йодированной KIO 3 —  76 % (от внесен­
ного количества).

На основании проведенных исследований разработаны и утверждены в установлен­
ном порядке «Указания к рецептурам на хлебобулочные изделия по взаимозаменяемости 
сырья» (Москва, 1998 г.), в соответствии с которыми соль пищевая йодированная с содер­
жанием йода 40 ± 15 мкг/г соли и сроком годности 2 года (производитель —  ЗАО «Вале­
тек Продимпэкс», Россия) может использоваться взамен обычной поваренной соли при 
производстве хлебобулочных изделий.

Таким образом, при использовании для обогащения хлеба высокостабильной соли, 
йодированной KIO 3 , с содержанием йода 40 ± 15 мкг/г получаются готовые изделия с со­
держанием йода 20-35 мкг/100 г хлеба, что позволяет обеспечить 30-50  % среднесуточ­
ной рекомендуемого количества этого микронутриента при потреблении 250 г хлеба.
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13.6. ХЛ ЕБ О Б УЛ О Ч Н Ы Е ИЗДЕЛИЯ С П О Л И Ф УН КЦ И О Н А Л Ь НЫ М И  
РА СТИТЕЛЬН Ы М И Д О Б А В КА М И

Полифункциональные растительные добавки (зерновые отруби, зародышевые хло­
пья, фруктовые и овощные порошки, пасты и др.) традиционно используются в производ­
стве хлебобулочных изделий в качестве дополнительных видов сырья, поскольку считаются 
богатыми источниками полезных компонентов —  белков, пищевых волокон, витаминов, 
минеральных веществ и пр.

Действительно, данные научно-технической литературы и результаты собственных 
исследований свидетельствуют, что такие добавки, как криопорошки, полученные из мор­
кови и лекарственных растений —  крапивы и шиповника, являются источниками гемицел­
люлоз, лигнина, пектина и витаминов-антиоксидантов —  аскорбиновой кислоты и бе- 
та-каротина.

В то же время некоторые физико-химические свойства перечисленных добавок огра­
ничивают объемы их использования в рецептурах хлебобулочных изделий, а внесение их 
в небольших, допустимых количествах не может существенно улучшить химический со­
став и пищевую ценность последних.

Так, например, растительные порошки моркови, крапивы и плодов шиповника отли­
чаются высокой кислотностью и имеют специфический цвет, что ухудшает органолепти­
ческие и физико-химические показатели выпеченных изделий (см. табл. 13.6). Поэтому при 
разработке рецептур хлебобулочных изделий с использованием полифункциональных рас­
тительных добавок прежде всего обращалось внимание на потребительские качества гото­
вых изделий —  объем, состояние пористости, структурно-механические свойства мякиша, 
органолептические показатели (цвет, вкус, аромат) и др. Такие изделия удалось получить 
при ограниченных дозировках обогащающих добавок: 1,5-3 % (к массе муки) для порош­
ков лекарственных растений. С целью максимально сократить негативное влияние компо­
нентов растительных криопорошков их вносили совместно с жировым продуктом (в со­
ставе суспензии с маргарином), что позволило обеспечить равномерное распределение их 
по массе хлеба.

Выбранные дозировки полифункциональных добавок и используемые технологиче­
ские приемы их введения в тесто обеспечили приемлемое качество выпеченных изделий.

Изучение витаминного и минерального состава хлебобулочных изделий, обогащенных 
полифункциональными добавками, показало следующее. Добавление в хлебобулочные из­
делия 1,5-3 % растительных криопорошков способствовало увеличению содержания в них 
пищевых волокон и изменило их качественный состав за счет клетчатки, гемицеллюлозы 
и лигнина (рис. 13.7).

Полученные данные по витаминному составу хлеба с добавлением порошков морко­
ви, крапивы и шиповника свидетельствуют, что, являясь богатыми источниками витами­
на С (600 и 1080 мг/100 г в порошках крапивы и шиповника соответственно) и каротинои- 
дов (от 5 мг в порошке шиповника до 50 мг/100 г в порошке моркови), растительные 
добавки вследствие низких их концентраций в рецептурах хлебобулочных изделий и воз­
действия высоких температур при выпечке не оказывали существенного влияния на вита­
минную ценность обогащаемых продуктов.
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Хлебобулочные изделия:

□  без добавок
□  с порошками моркови, крапивы и профилактической солью

с порошком шиповника и профилактической солью

Рис. 13.7. Содержание пищевых волокон в хлебобулочных изделиях из пшеничной муки 1-го сорта 
с растительными добавками и профилактической солью, %

Таким образом, при разработке хлебобулочных изделий с использованием полифунк­
циональных растительных добавок, несмотря на улучшение качественного состава пище­
вых волокон, не удалось создать продукт, полностью отвечающий одному из основных 
принципов обогащения (принцип 4) —  содержанию в суточной порции 20-50  % физиоло­
гической потребности в витаминах.

В результате комплекса проведенных исследований выбраны наиболее оптимальные 
технологии обогащения хлебобулочных изделий микронутриентами, позволяющие макси­
мально сохранить как эндогенные, так и внесенные добавки при одновременном улучше­
нии качества изделий и повышении пищевой ценности без увеличения их калорийности 
(табл. 13.11).

1. Для обеспечения сохранности витаминов при приготовлении хлебобулочных из­
делий целесообразно максимально сокращать длительность контакта дрожжевых клеток 
и структурных компонентов теста с добавляемыми витаминами и минеральными веще­
ствами.

2. Наиболее оптимальным способом выпечки с точки зрения сохранности микро­
нутриентов является сверхвысокочастотный подвод тепла к выпекаемой тестовой заго­
товке, позволяющий интенсифицировать процесс выпечки и сократить его длительность 
до 2,5 мин.

3. Для повышения сохранности витаминов в обогащенных хлебобулочных изделиях 
целесообразно использовать жировые продукты с высокой массовой долей жира.

4. Наиболее рациональным и технологичным способом внесения в пищевые массы 
витаминно-минеральных добавок, содержащих нерастворимые или труднорастворимые 
компоненты, обеспечивающим максимальную сохранность витаминов и равномерное рас­
пределение компонентов по массе продукта, является использование предварительно при­
готовленных витаминно-минеральных премиксов, содержащих пищевой носитель.

* * *
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Таблица 13.11. В л и я н и е  т ех н о л о г и ч е ск и х  п а р а м етр о в  п р и го т о в л ен и я  х л е б о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  
на с о х р а н н о ст ь  в н есен н ы х  м и к р о н у т р и ен т о в

Технологический параметр Вид вносимой 
добавки

Сохранность витаминов, %

в, в2 РР Фолиевая
кислота Железо

Способ тестоприготовления:
безопарный Смесь витаминов 69,0 64,0 88,0 — —
опарный Вь В2, РР 76,0 71,0 88,3 — —
большая густая опара 78,0 71,0 88,3 — —

Способ энергоподвода при выпечке:
РК Смесь витаминов 69,0 69,0 88,0 — —
ЭК Вь В2, РР 72,0 80,0 89,5 — —

ИК 69,0 64,0 88,5 — —
СВЧ 73,0 77,5 90,5 — —
ИК-СВЧ-ИК 71,0 66,5 90,5 — —

Способ внесения витаминов:
в муку Смесь витаминов 41,9 50,5 66,7 — —
в тесто в водном растворе Вь В2; РР 61,3 69,0 83,0 — —
в водный раствор «Валетек-8» 96,5 96,0 — — 71-98
в мучной концентрат 98,0 98,0 — 65-70 97-99

5. При обогащении хлебобулочных изделий бета-каротином целесообразно готовить 
их из пшеничной муки высшего и 1 -го сорта; для получения максимальной сохранности 
использовать масляные формы этого провитамина.

6 . Для получения хлебобулочных изделий с гарантированным содержанием йода пред­
почтительно использовать высококачественную поваренную соль сорта «Экстра», обога­
щенную высокостабильным йодатом калия KIO 3 , с содержанием йода 40 ± 15 мкг/г соли.

Создание обогащенных микрону гриенгами продуктов питания не ограничивается 
решением задач, связанных с разработкой научно обоснованных рецептур и эффективных 
технологий их производства. Другой, не менее важной задачей является оценка их эффек­
тивности, способности реально улучшать обеспеченность человеческого организма вита­
минами и минеральными веществами (принцип 5). Демонстрация такой эффективности 
является непременным условием дальнейшего широкого использования тех или иных обо­
гащенных микронутриентами продуктов питания с целью оптимизации пищевого статуса 
и здоровья детского и взрослого населения.

13.7. КЛИНИЧЕСКАЯ А ПРО Б А Ц И Я  ХЛ ЕБ О Б УЛ О Ч Н Ы Х ИЗДЕЛИЙ, 
О БО ГАЩ ЕН Н Ы Х М И КРО Н УТРИ ЕН ТА М И

В данном разделе обобщены результаты оценки эффективности хлебобулочных изде­
лий, обогащенных микронутриентами (табл. 13.12), в питании различных групп населения.

В их числе:
• булка Ш ахтерская витаминизированная, обогащенная витаминами В ь В2, РР, В6;
• хлеб Раменский для беременных женщин, обогащенный витаминами В), В2, РР, 

фолиевой кислотой и железом;
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• булка Янтарная, обогащенная бета-каротином;
• булочные изделия с пониженным содержанием натрия, с добавлением раститель­

ных криопорошков.
Под наблюдением находились следующие группы населения:
• работники горнодобывающей промышленности (горнорабочие шахт глубокого за­

легания);
беременные женщины во II и III триместрах беременности;

• добровольцы —  здоровые женщины 40-50 лет;
• больные гипертонической болезнью.
Апробация осуществлялась на базе Отдела лечебного питания НИИ питания РАМН, 

Института педиатрии РАМН, Донецкого медицинского университета (Украина).
Исследовалось влияние включения в диету обогащенных продуктов на показатели 

витаминного, минерального и липидного обмена; показатели иммунологического статуса 
и систему гемокоагуляции; гликемический индекс у больных диабетом; терапевтические 
показатели; заболеваемость; физическую и умственную работоспособность.

Рассмотрим некоторые примеры.
Х лебобулочны е изделия, обогащ енны е ви там и нам и , для  работников тяж елого 

ф изического  труда. Совместно с ГосНИИ хлебопекарной промышленности и Донецким 
медицинским университетом были разработаны рецептуры хлебобулочных изделий, пред­
назначенных для питания работников горнодобывающей и металлургической промышлен­
ности, —  булка Шахтерская витаминизированная из муки высшего сорта и хлеб пшеничный 
витаминизированный из муки 2 -го сорта, рецептуры которых предусматривают добавление 
витаминов В), В2 , Вб и РР в количествах, более чем в 2 раза превышающих их содержание 
в массовых сортах хлебобулочных изделий (см. табл. 13.12).

В исследованиях применяли смесь витаминов Bi, В2 , РР и витамин Вб- Перед заме­
сом теста смесь витаминов растворяли в горячей воде (50-70 °С), вносили в тестомесиль-

Таблица 13.12 . В и т а м и н н а я  ц ен н ость  хлебоб ул очн ы х  и здели й , о б о гащ ен н ы х  
п о л и ф у н к ц и о н а л ь н ы м и  р а с т и т е л ь н ы м и  д о б ав к ам и

Продукт в, в2 РР в6 Е Фолиевая
кислота Железо

Булка Шахтерская 0,60* 0,60 5,16 0,82 2 , 2 1 — —

40,0 32,0 25,8 41,0 2 2 , 1

Хлеб Раменский для 0 , 6 8 0,4 — — — 0 7 5,0
беременных женщин 45,0 2 0 , 0 17,5 25,0

Булочные изделия 0,15 0 , 1 0 1,27 — — 0,037 —
с порошками моркови, 1 0 5 7 18,6
крапивы, шиповника
и профилактической
солью

* В числителе —  мг/100 г хлеба; в знаменателе —  % РНП.
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ную машину, перемешивали с жидкими компонентами (растворами сахара, соли, жира, 
молочной сыворотки, яблочным пюре) и затем добавляли муку.

Результаты производственных испытаний на хлебозаводах Москвы, Донецка, Запо­
рожья свидетельствовали о том, что сохранность вносимых витаминов колебалась от 50 
до 97 %.

На разработанные изделия утверждены технические условия «Изделия хлебобулоч­
ные сдобные. Булка Ш ахтерская витаминизированная» и «Хлеб витаминизированный из 
муки пшеничной 2 -го сорта».

Клиническая апробация разработанных изделий проводилась совместно с д.м.н., проф. 
В. В. Ванханеном, Донецкий медицинский университет, Украина, при изучении витамин­
ного статуса и состояния иммунной системы шахтеров глубоких горизонтов и горнорабо­
чих шахты им. Поченкова ПО «Макеевуголь», г. Донецк (булка Ш ахтерская витаминизи­
рованная), горнорабочих шахты им. Калинина и сотрудников Донецкого медицинского 
университета (хлеб витаминизированный из пшеничной муки 2 -го сорта).

В соответствии с программой исследований первая группа обследуемых (контроль) 
получала в течение 24 дней обычный рацион без коррекции витаминного состава; вто­
рая группа находилась на том же рационе, но с заменой части пшеничного хлеба ( 2 0 0  г) 
витаминизированной булкой Шахтерская.

Фоновая уринарная экскреция всех изученных витаминов у обеих групп в начале 
эксперимента была ниже биохимических показателей адекватной обеспеченности. Наи­
больший дефицит отмечался по тиамину (43-56 %) и рибофлавину (56-74 %). В фоновом 
состоянии иммунологического статуса обследуемых прослеживалось угнетение активно­
сти Т-системы лимфоцитов и снижение содержания лизоцима в сыворотке крови.

Под влиянием коррекции питания витаминный статус шахтеров, получавших обога­
щенный хлеб, нормализовался. Дополнительный прием витаминизированных изделий на 
фоне сбалансированного рациона существенно активизировал звенья клеточного и гумо­
рального иммунитета у испытуемых горнорабочих. Возросла функциональная активность 
Т- и В-лимфоцитов. Увеличился синтез иммуноглобулинов всех трех классов, в т. ч. наибо­
лее дефицитных А и М (на 161,4 и 42,7 мг/100 мл соответственно). Содержание лизоцима 
в сыворотке крови возросло в 1,7 раза.

Прием витаминизированных изделий положительно отразился на физической и ум­
ственной работоспособности шахтеров. Показатели общей физической работоспособности 
по данным пробы PWC после дополнительной витаминизации возросли на 14 % у испы­
туемых второй группы. Мышечная сила и силовая выносливость увеличились соответст­
венно на 6,2 и 8,7 %. После витаминизации повысились объем внимания и его устойчи­
вость. Время на решение теста уменьшилось по показателю устойчивости внимания на 
18,8 %, а по показателю объема внимания —  на 8 , 1  %.

По результатам исследований булка Ш ахтерская была рекомендована для питания 
горнорабочих вне шахты, а хлеб витаминизированный из пшеничной муки 2 -го сорта —  
для формирования подземных пайков.

Х лебобулочны е изделия, обогащ енны е ви там и нам и  и железом, для  берем енны х 
ж енщ ин. Известно, что дефицит таких микронутриентов, как фолиевая кислота и железо, 
в организме человека, прежде всего женщин детородного возраста, приводит к нарушени­
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ям процессов кроветворения, развитию сочетанной фолатзависимой железодефицитной 
анемии, отрицательно сказывается на здоровье новорожденных.

Для предотвращения этих нарушений специалистами НИИ питания РАМН совмест­
но с М осковским государственным университетом пищевых производств был разработан 
специальный вид хлеба, обогащенного витаминно-минеральным премиксом, содержащим 
витамины Bi, В2 , РР, фолиевую кислоту и железо (см. табл. 13.12). Внесение указанного 
премикса в рецептуру хлебобулочных изделий позволяет получить продукт с регламенти­
рованным уровнем витаминов, прежде всего фолиевой кислоты, и железа.

Так, содержание витаминов В], В?, фолиевой кислоты и железа в необогащенных об­
разцах хлебобулочных изделий обеспечивает всего лишь 10-25 % рекомендуемой нормы 
потребления нутриентов в сутки. Включение в рецептуру этих изделий премикса увеличи­
вает содержание тиамина, рибофлавина и фолиевой кислоты более чем в 3 раза, обеспечи­
вая поступление с 200 г хлеба от 40 до 100 % рекомендуемой нормы среднего суточного 
потребления указанных витаминов. Содержание в них железа повышается в среднем до 
7-16  мг в 200 г, что обеспечивает полную норму его потребления для мужчин и 35-80 % 
рекомендуемой нормы для женщин.

Клиническая апробация хлебобулочных изделий, обогащенных витаминами В ь  В 2 , 
РР, фолиевой кислотой и железом, была проведена на базе Института педиатрии РАМН.

Содержание перечисленных нутриентов в сыворотке крови беременных женщин ис­
следовали до включения в их рацион апробируемых хлебобулочных изделий, содержащих 
в 200 г 184 мкг фолиевой кислоты и 5,8 мг железа, и через 30 дней после начала их приме­
нения. В результате такой коррекции рациона содержание фолиевой кислоты в сыворотке 
крови беременных возросло в 2 раза, витамина В 12 —  более чем в 3 раза. Заметно увели­
чилось содержание железа и железосвязывающего белка (ферритина) в сыворотке крови 
обследуемых женщин (рис. 13.8).

При включении в рацион витаминизированных хлебобулочных изделий состояние 
здоровья беременных женщин, оцениваемое по субъективным показателям (общее само­
чувствие, наличие токсикозов и др.), оставалось стабильным.

Полученные данные подтверждают целесообразность использования в питании бе­
ременных женщин хлебобулочных изделий, обогащенных витаминно-минеральной сме­
сью, для коррекции и профилактики фолат- и железодефицитных состояний.

Х лебобулочны е изделия с корри ги рован н ы м  м ин еральны м  составом для  лю ­
дей, страдаю щ их гипертонической  болезнью . Одним из обязательных компонентов ре­
цептур практически всех видов хлеба является поваренная соль ( 1 ,5-2,0 г/ 1 0 0  г продукта), 
уровень потребления которой жителями России существенно превышает рекомендуемые 
нормы. Избыточное потребление натрия на фоне недостатка калия и магния может приво­
дить к нарушениям водно-солевого обмена и повышать риск патологических изменений 
в сердечно-сосудистой, мочевыделительной и других системах организма.

Указанные обстоятельства послужили основанием для разработки нового вида хлеба 
с измененным минеральным составом в сторону снижения натрия и обогащения солями 
калия, магния, кальция и пищевыми волокнами.

Медико-биологические исследования проводили в Клинике лечебного питания НИИ 
питания РАМН на группе больных гипертонической болезнью. В период клинической ап-
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Фолиевая кислота, нг/мл
5,3 ± 0,47

2 ,0 *

2 ± 0,23 

до после

Витамин В,2, пг/мл
220 ± 2 7

150*

6 6  ±  1 , 8  

до после

Железо (негемовое), ммоль/л 

15,5 ± 1 ,9

22,8 ±1 ,3

12,5*

до после

Ферритин, мг/л
34,5 ±  4,5

2 0 *

18,3 ±3 ,7  

до после

* Нижняя граница нормы.

Рис. 13.8. Влияние потребления хлеба, обогащенного премиксом «Ровифарин 4D», 
на микронутриентный статус беременных женщин (содержание в сыворотке крови)
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робации нового хлеба его вводили в противоатеросклеротическую диету в эксперимен­
тальной группе больных в количестве 1 0 0  г вместо обычного пшеничного хлеба в течение 
20 дней. Включение разработанного вида хлеба с растительными порошками (крапивы 
и моркови) и профилактической солью в состав гипонатриевой диеты больных гипертони­
ческой болезнью обеспечило повышение терапевтической эффективности диетотерапии.

Анкетным опросом больных установлено, что по органолептическим свойствам но­
вый вид хлеба получил высокую оценку.

При сравнительном анализе результатов диетотерапии у больных гипертонической бо­
лезнью на фоне применения диеты с включением нового хлеба и идентичного рациона 
с обычным пшеничным хлебом констатирована более выраженная положительная динамика 
в экспериментальной группе. Это различие более отчетливо проявляется в отношении кри­
териев, характеризующих состояние минерального обмена и системы гемокоагуляции.

Клинически в группе больных, получавших с рационом апробируемый хлеб, темп 
снижения артериального давления в процессе диетотерапии несколько превосходит тако­
вой в контрольной группе, чему соответствует и более выраженный терапевтический эф­
фект по критериям, характеризующим функциональное состояние аппарата кровообраще­
ния. По ряду показателей выявлены статистически значимые различия у пациентов 
контрольной и опытной групп. Так, при включении в диету апробируемого хлеба наблюда­
ется изменение тромбогенных свойств крови, выражающееся в уменьшении содержания 
в сыворотке крови фибриногена (на 15 % в конце лечения) и нарастании фибринолитиче- 
ской активности на 70,4 %. В контрольной группе эти сдвиги менее значительны (1,5 
и 8,0 % соответственно). Отмечено более существенное снижение содержания креатинина 
в сыворотке крови больных, получавших опытный хлеб (Д = 25 %), по сравнению с кон­
трольной группой (Д = 6  %).

Таким образом, включение хлеба с корригированным минеральным составом в гипо- 
натриевую диету повышает терапевтическую эффективность диетотерапии у больных ги­
пертонической болезнью, особенно в отношении критериев, характеризующих состояние 
аппарата кровообращения, системы гемокоагуляции и минерального обмена.

Круг нозологических форм заболеваний, при которых может использоваться новый 
вид хлеба, не исчерпывается сердечно-сосудистой патологией. В связи с пониженным со­
держанием натрия он показан, в частности, при заболеваниях почек (остром и хрониче­
ском гломерулонефрите, нефротическом синдроме и др.). Обогащение хлеба пищевыми 
волокнами обусловливает целесообразность его применения при сахарном диабете с уче­
том допустимой нормы углеводов в суточном рационе, а также пожилым людям. Поскольку 
физиологическая потребность в натрии весьма невелика ( 1 ,5-2,0 г/сут.), хлеб с корригиро­
ванным минеральным составом, обогащенный калием, магнием, кальцием и пищевыми 
волокнами, может быть рекомендован и здоровым людям.

Проведенная клиническая апробация хлебобулочных изделий, обогащенных витами­
нами, антиоксидантами, минеральными веществами, пищевыми волокнами, на различных 
группах взрослого и детского населения, в т. ч. работниках горнодобывающей промыш­
ленности, беременных женщинах, добровольцах —  здоровых женщинах 40-50 лет, паци­
ентах с избыточной массой тела и страдающих гипертонической болезнью (всего более 
1 2 0 0  человек), подтверждает высокую эффективность их использования в питании.
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Продукты, обогащенные витаминами и витаминно-минеральными комплексами, не 
только улучшают обеспеченность организма обследуемых групп населения этими незаме­
нимыми микронутриентами, но и существенно активизируют звенья клеточного и гумо­
рального иммунитета, повышают умственную и физическую работоспособность.

Введение в обогащаемые продукты витаминов и железа улучшает микронутриент- 
ный статус беременных женщин по показателям содержания фолиевой кислоты, витамина 
В 1 2 , железа и ферритина в сыворотке крови.

Клиническая апробация продуктов, обогащенных Р-каротином, показывает хорошую 
биологическую доступность и усвояемость этого антиоксиданта. Одновременно улучша­
ются показатели иммунного статуса пациентов.

Включение в диету продуктов, обогащенных растительными полифункциональными 
добавками, повышает эффективность диетотерапии в отношении критериев, характери­
зующих состояние аппарата кровообращения, системы гемокоагуляции, минерального об­
мена; значительно снижает показатели перекисного окисления липидов.

На основании проведенных исследований разработаны, утверждены и используются 
в медицинской практике:

Методические рекомендации «Применение витаминизированных пищевых продук­
тов, обогащенных бета-каротином, для населения из радиоактивных загрязненных регио­
нов (для врачей, диетологов)», № 11-8/04-53, 1993 г.;

Информационное письмо по применению специализированных продуктов лечеб­
но-профилактического назначения при инсулиннезависимом сахарном диабете (для эн­
докринологов, терапевтов, диетологов), 1999 г.
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В последние годы в хлебопекарной и мукомольной промышленности находят широ­
кое применение пищевые добавки и хлебопекарные улучшители различного принципа 
действия.

14.1. ТЕРМ И Н Ы  И О ПРЕД ЕЛЕНИЯ

П и щ евы е добавки  —  разрешенные Минздравом РФ химические вещества или при­
родные соединения, обычно не употребляемые в качестве пищевого продукта или обычно­
го компонента пищи, которые преднамеренно добавляют при приготовлении пищевого 
продукта по технологическим соображениям на различных этапах производства, хране­
ния, транспортирования с целью улучшения или облегчения производственного процесса 
или отдельных операций, увеличения стойкости продукта к различным видам порчи, со­
хранения структуры и внешнего вида продукта или специального изменения его органо­
лептических свойств.

Пищевые добавки —  это вещества, соединения, которые целенаправленно вносят 
в пищевые продукты для выполнения определенных функций. Такие вещества, называемые 
также прямыми пищевыми добавками, не являются посторонними, как, например, различ­
ные контаминанты, случайно попавшие в пищу на различных этапах ее производства.

В сп ом огательн ы е м атери алы  —  любые вещества или материалы, которые, не яв­
ляясь пищевыми ингредиентами, преднамеренно используют при переработке сырья и по­
лучении пищевой продукции с различными технологическими целями.

Хлебопекарные предприятия России перерабатывают значительные объемы муки с не­
стабильными, в т. ч. пониженными хлебопекарными свойствами. Для стабилизации и улуч­
шения качества хлебобулочных изделий на хлебозаводах выполняется комплекс меро­
приятий, в т . ч.:

• соблюдение «Правил организации и ведения технологического процесса на хлебо­
пекарных предприятиях» (ГосНИИХП, 1999);

• регулирование параметров технологического процесса;
• использование современных компьютеризированных методов контроля и прогно­

зирования свойств сырья и полуфабрикатов и качества готовой продукции;
• направленное применение микроингредиентов —  хлебопекарных улучшителей.
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Необходимость использования пищевых добавок и хлебопекарных улучшителей 
обусловлена реализацией многих технологических задач:

• внедрением однофазных ускоренных технологий производства хлебобулочных из­
делий, а также использованием прогрессивных технологий (замороженное тесто, 
«холодная» ускоренная технология);

• стабилизацией свойств хлебопекарной муки;
• расширением ассортимента выпускаемых изделий, в т. ч. с измененным химиче­

ским составом;
• повышением микробиологической чистоты хлебобулочныъх изделий;
• производством хлебобулочных изделий с удлиненными сроками хранения, замед­

лением черствения и снижением крошковатости хлеба.

14.2. ГИ ГИЕН ИЧЕС КИЕ ТРЕБО ВАНИЯ  
ПО ПРИМ ЕНЕНИЮ  ХЛ ЕБ О П ЕКА РН Ы Х УЛУЧШ И ТЕЛ ЕЙ . 
УПАКО ВЫ В АН ИЕ И ХРАНЕНИЕ

Применение пищевых добавок допустимо только в том случае, если они, даже при 
длительном использовании, не угрожают здоровью человека. Вопросы о допустимости 
пищевых добавок к применению в Российской Федерации регламентируются «Гигиениче- 
скими требованиями по применению пищевых добавок» СанПиН 2.3.2.1293-03.

В Европейском Союзе классифицировано около 300 пищевых добавок, для гармони­
зации использования которых разработана рациональная система цифровой кодифика­
ции. Она включена в кодекс ФАО-ВОЗ для пищевых добавок (Codex Alim entarius, Ed. 2, 
V. 1) как международная цифровая система кодификации пищевых добавок. Каждой пи­
щевой добавке присвоен цифровой трех- или четырехзначный номер (в Европе —  с пред­
шествующей ему буквой Е). Эти номера используются в сочетании с названиями функ­
циональных классов —  групп пищевых добавок по технологическим функциям.

Присвоение конкретному веществу статуса пищевой добавки и трехзначного иден­
тификационного номера Е имеет четкое толкование:

• данное конкретное вещество проверено на безопасность;
• вещество может быть применено в рамках его установленной безопасности и тех­

нологической необходимости при условии, что применение этого вещества не вве­
дет потребителя в заблуждение относительно типа и состава пищевого продукта, 
в который оно внесено;
для данного вещества установлены критерии чистоты, необходимые для достиже­
ния определенного уровня качества продуктов питания.

Качество пищевых добавок —  совокупность характеристик, которые обусловливают 
технологические свойства и безопасность пищевых добавок.

Хлебопекарные улучшители поставляют в трех-пятислойных бумажных мешках 
с вкладышами из полиэтиленовой пленки или без них либо в другой таре, разрешенной 
Минздравом РФ. Улучшители хранят в сухих, вентилируемых помещениях при темпера­
туре до 20 °С в течение до 12 мес. со дня их изготовления.
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14.3. КЛ А С С И Ф И КА Ц И Я  Х Л ЕБ О П ЕКА РН Ы Х УЛУЧШ ИТЕЛЕЙ

В хлебопекарной промышленности могут использоваться одно- или многокомпо­
нентные (комплексные) улучшители.

К однокомпонентным улучш ителям  относятся:
• улучшители окислительного действия;
• улучшители восстановительного действия;
• ферментные препараты;
• пищевые эмульгаторы (поверхностно-активные вещества, ПАВ);
• модифицированные крахмалы;
• сухая пшеничная клейковина
• минеральные соли.
Эффективным направлением улучшения и стабилизации качества хлебобулочных 

изделий, регулирования технологического процесса является создание многокомпонент­
ных хлебопекарных улучшителей полифункционального действия, дифференцированных 
в зависимости от способа тестоприготовления, ассортимента хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий, свойств хлебопекарной муки, а также других факторов.

В состав комплексных хлебопекарных улучшителей  входит от 2—4 до 8-10  различных 
ингредиентов:

• ферментные препараты различного принципа действия;
• солод или солодовые препараты;
• компоненты окислительно-восстановительного действия;
• пищевые эмульгаторы;
• ферментативно-активная соевая мука;
• минеральные соли;
• модифицированные крахмалы.
Классификация улучшителей, применяемых при приготовлении хлебобулочных из­

делий, приведена на рис. 14.1.

Рис. 14.1. Классификация улучшителей, применяемых в хлебопекарной промышленности
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14.4. УЛУЧШ ИТЕЛ И О КИС ЛИ ТЕЛЬ Н О ГО  Д ЕЙ СТВ И Я

Н аиболее многочисленной группой веществ, используемых для корректировки 
свойств пш еничной муки и улучш ителя ее хлебопекарных свойств, являю тся добавки 
окислительного действия.

К типичным окислителям, применяемым в хлебопекарной промышленности, относят­
ся броматы, йодаты, азодикарбонамид, пербораты, перекись кальция, пероксид бензоила, 
персульфаты, аскорбиновая кислота, кислород, перекись водорода и др.

Особенностью улучшителей окислительного действия является способность их изме­
нять состояние белково-протеиназного комплекса муки, влиять на ее белковые вещества 
(упрочнение и снижение атакуемости вследствие образования дисульфидных мостиков 
путем окисления смежных сульфгидрильных групп), активаторы протеолиза (инактивация 
окислением сульфгидрильных групп) и протеиназу (превращение в неактивную форму 
окислением сульфгидрильных групп). Отмечено осветление муки и мякиша хлеба под воз­
действием улучшителей окислительного действия, которое сводится к окислению и обес­
цвечиванию пигментов муки. К веществам преимущественно отбеливающего действия от­
носятся оксиды азота, пероксид бензоила.

По мнению большинства специалистов, механизм действия улучшителей окисли­
тельного типа основан на образовании дополнительных дисульфидных связей -S = S -  
в клейковинных белках из сульфгидрильных групп -S H , т. е. за счет действия окислителей 
соотношение дисульфидных связей и сульфгидрильных групп смещается в сторону увели­
чения -S = S -  связей, (рис. 14.2). В результате этого повышается сила муки, улучшаются 
реологические свойства теста, увеличиваются газо- и формоудерживающая способность 
теста, объем хлеба, уменьшается расплываемость подовых изделий, улучшается структура 
мякиша хлеба.

Бромат калия (КВгОз) представляет собой мелкокристаллический порошок белого 
цвета, растворимый в воде. Бромат калим является относительно медленно действующим 
окислителем (его действие ускоряется по мере повышения кислотности теста).

В некоторых странах, включая СШ А 
и Канаду, бромат калия считается наилучшим 
улучшителем, однако в связи с его предпола­
гаемой канцероген ностью идет поиск альтер­
нативных высокоэффективных улучшителей 
окислительного действия. В нашей стране 
с 1997 г. бромат калия исключен из перечня 
разрешенных пищевых добавок для примене­
ния в хлебопекарной промышленности.

Дозировка бромата калия зависит от сор­
та (выхода) пшеничной муки, ее хлебопекар­
ных свойств (в первую очередь от силы муки) 
и интенсивности механических воздействий 
на тесто. Чем выше выход муки, чем она сла­
бее и чем интенсивнее механическая обработ­

Улучшители 
окислительного 

действия

Улучшители 
восстановительного 

действия 
< =

Белки клейковины 

окисление
> -S = S — • •  -S H  H S - #

восстановление

Рис. 14.2. Механизм действия улучшителей 
окислительно-восстановительного действия
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ка теста, тем больше дозировка. Оптимальная дозировка бромата калия составляет 
0,001-0,003 % от массы муки.

Улучшающий качество хлеба эффект добавки бромата калия выражен больше для 
хлебобулочных изделий, в рецептуру которых входят жир и сахар. Максимальный эффект 
достигается, когда добавление бромата калия комбинируется с внесением в тесто жира 
в виде эмульсии, приготовленной с применением фосфатидного концентрата или неионо­
генных ПАВ, а также при его использовании совместно с различными хлебопекарными 
улучшителями (ферментными препаратами, минеральными солями и др.).

Йодаты калия и кальция. Йодноватокислые калий (KJO3 ) и кальций (Са(Ю з)г) отли­
чаются от бромата калия тем, что действуют очень быстро и к концу замеса теста не обна­
руживаются.

Иодат кальция по сравнению с йодатом калия сохраняет активность в тесте в тече­
ние длительного периода. Тесто с йодатом кальция более стойкое к механической обра­
ботке и более «сильное» в процессе расстойки.

Йодаты калия и кальция используются в количестве 0,0001-0,0004 % от массы муки, 
в отечественном хлебопекарном производстве применяются в составе комплексных улуч­
шителей.

Для различных способов тестоприготовления требования к скорости окислительного 
процесса неодинаковы и соответственно должны применяться различные окислители. При 
опарном и безопарном способах тестоприготовления используются окислители замедлен­
ного действия. Для технологии с использованием замороженных полуфабрикатов, а также 
для ускоренных технологий больше подходят «быстрые» окислители.

Персульфат аммония ((М Н ^ЗгО в) проявляет окислительное действие, улучшая рео­
логические свойства клейковины и теста, а также несколько стимулируя газообразование 
в тесте. Последнее связано с тем, что данное соединение, будучи аммонийной солью, слу­
жит дополнительным источником азотистого питания для дрожжевых клеток, повышаю­
щим их бродильную активность в тесте. Добавление персульфата аммония в количестве 
0 ,0 1 - 0 , 0 2  % от массы муки вызывает увеличение объема хлеба, снижение расплываемости 
подовых изделий, улучшение структуры мякиша хлеба.

Аскорбиновая кислота (витамин С) с точки зрения физиологии и гигиены питания 
является безукоризненной добавкой в хлебобулочные изделия. Ее применение в хлебопе­
карной промышленности разрешено соответствующими органами медицинского надзора 
и пищевым законодательством даже в тех странах, где запрещено применение любых дру­
гих химических улучшителей.

М еханизм улучш аю щ его действия добавок в тесто L-аскорбиновой кислоты свя­
зан с воздействием на первой стадии аскорбинатоксидазы, катализирующей окисление 
аскорбиновой кислоты с превращением ее в дегидро-Ь-аскорбиновую  кислоту. На вто­
рой стадии дегидроаскорбинатредуктаза в присутствии - S H -  содержащих компонентов 
белково-протеиназного комплекса муки в тесте катализирует восстановление дегидро- 
L-аскорбиновой кислоты в аскорбиновую кислоту (рис. 14.3). Это обусловливает улуч­
ш ение реологических свойств теста, его газо- и формоудерживаю щ ей способности, 
в результате чего увеличивается объем хлеба и уменьш ается расплы ваемость подовых 
изделий.
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Белок-БЗ-Белок 2 Г-SH ДГ-АК  

Г-SH-дегидрогеназа

н 2о

2 Белок-SH r - s s - r АК 1/2 О

Рис. 14.3. Механизм действия аскорбиновой кислоты

Пероксид кальция представляет собой порошок белого или кремового цвета, содер­
жащий 82-86  % СаОг, в воде не растворим. Разрешен органами здравоохранения для ис­
пользования в количестве до 50 мг на 1 кг муки.

Пероксид кальция в тесте разлагается, при этом выделяется кислород. Применение 
этого препарата улучшает физические свойства теста, усиливает газоудерживающую спо­
собность, повышает качество хлеба, увеличивая его объем. В отличие от бромата и йодата 
калия пероксид кальция уменьшает кислотность хлеба.

Дозировка пероксида кальция зависит от исходных свойств клейковины и сорта 
муки: для муки с более высоким содержанием отрубянистых частиц и слабой клейкови­
ной требуются более высокие дозы этого улучшителя. Наибольший эффект от добавления 
препарата получается при безопарном способе приготовления теста. При опарном способе 
или применении жидких полуфабрикатов препарат целесообразно добавлять в тесто. Так 
как пероксид кальция не растворима в воде, то одним из возможных способов ее введения 
является непосредственное добавление препарата к муке, поскольку улучшитель не взаи­
модействует с компонентами муки до начала замеса.

Азодикарбонамид  (АДА) является активным, быстродействую щ им улучш ителем 
окислительного действия, применение которого способствует улучшению реологических 
свойств теста, ускорению процесса его созревания. АДА полностью расходуется при окис­
лительной реакции. В последние годы ряд производителей пищевых добавок предлагают 
новый продукт —  капсулированный АДА, что позволяет повысить эффективность окис­
лительного воздействия на последних стадиях технологического процесса.

При использовании АДА (до 0,005 % от массы муки) увеличивается водопоглоти­
тельная способность, улучшаются (укрепляются) свойства теста, повышается качество 
хлеба (объем, структура мякиша, формоустойчивость).

Действие АДА проявляется в основном при замесе и в начальном периоде брожения 
теста. Через 45 мин в тесте АДА не обнаруживается. Наибольшая эффективность проявля­
ется при ускоренных способах приготовления теста (без брожения). В этих процессах ис­
пользуется смесь АДА и аскорбиновой кислоты, при этом АДА способствует окислению 
аскорбиновой кислоты в дегидро-Ь-аскорбиновую кислоту, которая далее улучшает свой­
ства теста и качество хлеба.

Ферментные препараты окислительного действия. В ряде стран для улучшения ка­
чества хлеба добавляют в тесто продукты или препараты, имеющие высокую липоксиге- 
назную активность. Так, фермент липоксигеназа катализирует окисление ^ис-формы лино­
левой, линоленовой и арахидоновой ненасыщенных жирных кислот кислородом воздуха, 
в результате образуются перекисные соединения (гидроперекиси), которые являются актив­
ными окислителями. Продукты реакции участвуют в окислении сульфгидрильных групп 
компонентов белково-протеиназного комплекса муки, улучшая реологические свойства тес­
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та, а также в обесцвечивании пигментов эндосперма муки, за счет чего происходит отбе­
ливание мякиша хлебобулочных изделий. Однако активность липоксигеназы в зерне пше­
ницы и в пшеничной муке относительно низка. В связи с этим на практике применяют 
такие продукты и препараты, как соевая мука, клеточный сок картофеля, обладающие вы­
сокой липоксигеназной активностью.

В качестве улучшителей окислительного действия широкое применение находят фер­
ментные препараты.

Ферментный препарат глюкозооксидазы (например, «Глюзим Моно 10000 BG», фир­
ма «Новозаймс», Дания) является препаратом глюкозооксидазы с активностью фермента 
каталазы, продуцируемым штаммом Aspergillus niger. Этот препарат катализирует окисле­
ние глюкозы в глюконовую кислоту, кислород и воду. Он может быть использован к каче­
стве добавки, обеспечивающей окислительное воздействие, аналогичное действию брома­
та калия, АДА, аскорбиновой кислоты, др. Внесение ферментного препарата глюкозоокси­
дазы при замесе теста вызывает окисление свободных сульфгидрильных групп в структу­
ре клейковинных белков, посредством чего образуются дисульфидные связи, способст­
вующие укреплению свойств теста, увеличению его эластичности, повышению качества 
хлебобулочных изделий.

Дозировки веществ, проявляющих окислительное воздействие, зависят от исходных 
хлебопекарных свойств муки, способа и режимов приготовления теста, рецептуры хлебо­
булочных изделий.

14.5. УЛУЧШ И ТЕЛ И  В О С С ТА Н О В И ТЕЛ Ь Н О ГО  Д ЕЙСТВИЯ

Улучшители восстановительного действия находят применение при переработке муки 
с крепкой или короткорвущейся клейковиной, в производстве мучных кондитерских изде­
лий (вафли, сахарное печенье, крекер, бисквит и др.).

Функциональной особенностью улучшителей восстановительного действия является 
способность расслабления и структуризации клейковины за счет смещения соотношения 
-S = S — связей и SH-группы в сторону увеличения SH-групп, что приводит к улучшению 
реологических свойства теста из муки, обладающей чрезмерно крепкой, короткорвущейся 
клейковиной, а также из муки огневой сушки, с пониженной активностью ферментов.

К этой группе улучшителей можно отнести такие активаторы протеолиза, как цисте- 
ин, глютатион в восстановленном состоянии, гипосульфит натрия № 2 8 2 0 3 , а также фер­
ментные препараты протеолитического действия.

Глютатион содержится в зерне, муке и дрожжах, представляет собой три пептид, 
в состав которого входит остаток цистеина, содержащий SH-rpynny.

На рынке микроингредиентов находят применение препараты с сухой деструктури- 
рованной пшеничной клейковиной, обладающие восстановительным действием благодаря 
наличию SH-групп в их составе.

Для переработки муки с короткорвущ ейся и чрезмерно крепкой клейковиной ис­
пользуются ферментные препараты протеолитического действия (например, «Нейтра- 
за 1,5», фирма «Новозаймс», Дания). Нейтраза содержит нейтральную часть протеаз 
Bacillus subtilis. Оптимальные условия для действия препарата: pH 5,5-7,5, температура 
45-55 °С. В нашей стране разработан ферментный препарат с повышенной протеолитиче-
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ской активностью Протосубтилин Г10Х и Г20Х, продуцентом которых является Bacillus 
subtilis.

Тиосульфат (гипосульфит) натрия вносится в дозировке 0,001-0,002 % от массы 
муки в виде водного раствора. Если мука с короткорвущейся клейковиной имеет повы­
шенную автолитическую активность, тиосульфат натрия используется в сочетании с улуч- 
шителями окислительного действия, при этом восстановитель вносится в опару, окисли­
тель —  при замесе теста.

14.6. С УХА Я ПШ ЕН ИЧН АЯ КЛ ЕЙКО В ИНА

В практике современного мукомольноого и хлебопекарного производства сущест­
венно расширилось использование сухой пшеничной клейковины. Ее растущее потребле­
ние обусловлено необходимостью улучшать и корректировать хлебопекарные свойства 
муки по двум основным причинам:

• происходит постепенное снижение качества пшеницы, отмечаемое как общемиро­
вая тенденция;

• естественные перепады качества урожая пшеницы требуют постоянной корректи­
ровки свойств производимой пшеничной муки.

В настоящее время в мире производится около 800 тыс. тонн сухой клейковины 
в год. Более половины мощностей по производству клейковины сосредоточено в Западной 
Европе. Крупнейшими ее производителями являются Нидерланды, Франция, Германия, 
а крупнейшим импортером —  США.

Сухая пшеничная клейковина используется:
• при переработке муки с пониженным содержанием белка и соответственно сы ­

рой клейковины для корректировки качества муки и улучшения ее хлебопекар­
ных свойств;
при производстве хлебобулочных изделий с отрубями, а также при использовании 
многозерновых смесей-премиксов;

• в технологии замороженного теста;
• при приготовлении диабетических видов хлеба;
• как компонент комплексных хлебопекарных улучшителей.
Нативная пшеничная клейковина обладает уникальными свойствами, которые позво­

ляют создавать стабильную структуру теста, повышать растяжимость клейковинного кар­
каса, увеличивать газоудерживающ ую способность теста, улучшать физико-химические 
и органолептические показатели качества хлебобулочных изделий. Функциональные 
свойства клейковины включают высокую адсорбционную способность, способность обра­
зовывать стабильную вязко-эластичную структуру и термоустойчивость при температуре 
до 85 °С.

Разработаны способы получения водонерастворимой модифицированной клейкови­
ны и водорастворимого белкового препарата. М одифицированная клейковина и водорас­
творимые белковые вещества либо их смеси используются как улучшители качества хлеба, 
добавляемого к муке. При этом повышается объем хлеба, улучшается текстура и пористость 
мякиша хлебобулочных изделий.
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Перспективным направлением сухой клейковины является ее применение при произ­
водстве диабетических видов хлеба (с пониженным содержанием углеводов) и мучных 
кондитерских изделий.

Целесообразно использовать пшеничную клейковину для выработки затяжного пече­
нья, крекера и галет из муки с пониженным (менее 24 %) содержанием сырой клейковины 
или муки пониженного качества. Дозировка сухой клейковины при этом составляет 1-3 % 
от массы муки и более, в зависимости от исходного качества муки. Получены положи­
тельные результаты при использовании сухой клейковины в производстве слоеного теста: 
при введении добавки в количестве 2-5  % от массы муки существенно улучшалось каче­
ство выпеченного слоеного полуфабриката.

14.7. М О Д И Ф И Ц И РО В А Н НЫ Е КРАХМ АЛЫ

Девятнадцать видов модифицированных крахмалов (МДК) в соответствии с Codex 
Alimentarius выделены в специальный подраздел. В эту группу не вошли многие виды пи­
щевых МДК, вырабатываемых комбинированными методами, например, окислением и эте- 
рификацией, гидролизом и влаготермическим воздействием.

Классификация МДК в зависимости от способа получения представлена на рис. 14.4.
Молекулы крахмала являются лабильными, реакционноспособными соединениями, 

активно взаимодействуют с ионами металлов, веществами окислительного действия, по­
верхностно-активными веществами (пищевыми эмульгаторами), поэтому природные свой­
ства крахмалов могут быть изменены в результате физического, биологического или комби­
нированного воздействия. Крахмалы, свойства которых изменены в результате специальной 
обработки, называются модифицированными.

МОДИФИЦИРОВАННЫЕ КРАХМАЛЫ

Расщепленные крахмалы Набухающие крахмалы Эфиры крахмала Сшитые крахмалы

Облученные крахмалы

Декстрины

Окисленные крахмалы 
(Н 2 0 2, КМ п04, НСЮ3, 
КВЮ 3, KIOj и др.)

Г идролизованные 
крахмалы

Кислотами

Ферментами

Экструзионные

Вальцовой сушки

Простые эфиры

Сложные эфиры

Карбоксиметил-
крахмал

Оксиал кильные

Ацетатные

Фосфатные

Хлорокисью фосфора

Бифункциональными
соединениями

Эпихлоргидрином

Рис. 14.4. Класификация модифицированных крахмалов
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Основные превращения, которым подвергают крахмалы:
• расщепление (деполимеризация) полисахаридных компонентов крахмала;
• изменение первоначальной структуры зерен крахмала и приобретение после де­

гидратации новой структуры;
• взаимодействие гидроксильных групп крахмала с различными химическими веще­

ствами с образованием эфирных связей и присоединением их остатков;
• полимеризация сахаридов из крахмала и других мономеров (сополимеризация) 

с образованием новых соединений.
По характеру изменений, происшедших с крахмалом, модифицированные крахмалы 

подразделяются на две группы: крахмалы, при обработке которых основным изменением 
является расщепление полисахаридных цепей (расщепленные крахмалы), и крахмалы, свой­
ства которых изменены в основном в результате присоединения химических радикалов 
или в результате совместной полимеризации с другими высокомолекулярными соедине­
ниями (замещенные крахмалы).

Для технологии хлебопекарного производства практическое значение имеют окис­
ленные крахмалы с невысокой степенью окисления, которые используются как средство 
улучшения качества хлеба. При действии на крахмал окислителей (бромата калия, перман­
ганата калия, гипохлорида кальция) происходит гидролитическое расщепление глюкозид- 
ных связей с образованием карбонильных групп, окисление спиртовых групп в карбо­
нильные, а затем в карбоксильные.

В качестве улучшителей могут быть использованы модифицированные крахмалы, 
получаемые различными физическими и химическими методами. Применение модифици­
рованных крахмалов, полученных путем окисления кукурузного крахмала разными реа­
гентами —  броматом калия (МДК марки А), перманганатом калия (МДК марки Б) или ги­
похлоритом кальция (МДК марки В) —  повышает гидрофильные свойства муки и усили­
вает процесс изменения белков клейковины в тесте в требуемом направлении, что обеспе­
чивает улучшение реологических свойств теста и качества хлеба: объем хлеба возрастает 
на 10-14 %, улучшается структура пористости, мякиш становится более эластичным, на­
блюдается некоторое его осветление. При переработке муки с повышенной автолитиче­
ской активностью мякиш становится более эластичным и сухим. Хлеб, приготовленный с 
МДК, сохраняет свежесть более продолжительное время, чем без добавки. В зависимости 
от качества муки применяют модифицированный крахмал разных марок. МДК вводят в 
виде водной суспензии или заварки.

Набухающие крахмалы, получаемые влаготермической обработкой МДК или други­
ми способами, также находят в ряде стран применение в хлебопекарной промышленности. 
Особенностью применения таких крахмалов является внесение в тесто сырья, более дос­
тупного для действия а-амилазы. Они представляют собой порошкообразный в значитель­
ной степени клейстеризованный крахмал. Внесение их в тесто вызывает тот же эффект, 
что и заварки из части муки, аналогично влияя на свойства теста и процессы, происходя­
щие в нем, а также на качество хлеба и продление периода его свежести. Применять их на 
хлебопекарном предприятии намного проще и удобнее, чем готовить заварку.

Окисленный (диальдегидный) крахмал со степенью окисления 5-50 % улучшает ка­
чество хлеба, при этом возрастает формоустойчивость и улучшаются реологические свой­
ства клейковины и органолептические показатели качества хлеба.
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Возможно использования этерифицированных крахмалов (крахмалофосфатов) для 
стабилизации жироводных эмульсий, вносимых в тесто при приготолвении хлеба.

Показана эффективность применения набухаю щ ег^-^курузного крахмала, экструзи­
онного крахмала и экструдированного дробленого зерйа. кукурузы. При добавлении их 
в тесто из муки с низким содержанием клейковины улучшаются упруго-эластичные свой­
ства клейковины и увеличивается вязкость теста. Такие изменения консистенции теста 
обусловливают увеличение объемного выхода формового хлеба.

В производстве мучных кондитерских изделий широко применяют как модифициро­
ванные, так и нативные крахмалы. Их используют при выпечке печенья, бисквитов, ва­
фельных листов. Для стабилизации жидкого крахмального теста используют набухающие 
крахмалы. Бисквиты, приготовленные с использованием пшеничного крахмала, отличают­
ся более мелкой и равномерной текструрой, увеличенным объемом.

Набухающий крахмал (4-7  %) вносят в сухую легко гидратируемую начинку для 
прослойки пирожных, тортов, пирогов.

Специалистами Санкт-Петербургского филиала ГосНИИХП разработана новая пи­
щевая добавка для приготовления заварных видов хлеба, которые пользуются повышен­
ным спросом (Бородинский, Московский, Рижский, Карельский и др.). Данная добавка 
(сухая заварка, набухающая мука) вырабатывается путем гидротермической обработки 
муки (ржаной, пшеничной) для клейстеризации крахмала на вальцевой сушилке по техно­
логическому регламенту, разработанному совместно с ВНИИкрахмалопродуктов, или по 
экструзионной технологии, разработанной совместно с ТОО «Технокорд».

Мука набухающая представляет собой сыпучий продукт с влажностью не более 10 % 
и сроком хранения до 3 мес., характеризуется повышенной способностью набухания в воде 
и осахариванию в полуфабрикатах хлебопекарного производства при добавлении натив­
ной ржаной муки, солода или ферментных препаратов амилолитического действия с обра­
зованием декстринов солодового сахара. При использовании муки набухающей традицион­
ная технология ускоряется в 2-3  раза, снижаются энерго- и трудозатраты, высвобождаются 
производственные площади, что способствует увеличению объема выработки заварных 
видов хлебобулочных изделий.

Виды хлеба с сухой заваркой имеют приятный кисловато-сладкий вкус, выраженный 
аромат, свойственный заварным сортам, и медленнее черствеют.

14.8. Ф Е Р М Е Н Т Н Ы Е  П Р Е П А Р А Т Ы

Ф ерментные препараты (ФП) —  улучшители, функциональная особенность кото­
рых состоит в форсировании биохимических процессов, протекающих при брожении 
теста, катализируемы х содерж ащ имися в них ферментами. В муке и тесте содержатся 
компоненты (крахмал, белок, липиды, гемицеллюлозы, пентозаны), при ферментатив­
ном воздействии на которые можно добиться изменения свойств теста и улучшения ка­
чества хлебобулочных изделий.

Ферменты характеризуются узкой специфичностью действия, функционируют в стро­
го определенной последовательности, при оптимальных параметрах процесса (концентра­
ция субстрата, температура и продолжительность процесса, активная кислотность сре­
ды, наличие активаторов и ингибиторов).
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Большинство ферментов состоит из чистых протеинов, при этом многие содержат 
в своей молекуле металлы (цинк, кальций, железо и др.). Некоторые ферменты представ­
ляют собой сопряженные протеины, которые имеют в качестве компонентов органические 
вещества непротеиновой природы со сравнительно низкой молекулярной массой, часто 
непрочно прикрепленные к протеиновой части. Ферменты, лиш енные компонента не­
протеиновой природы (простетической группы), становятся неактивными. Простетиче- 
ская группа классифицируется как кофермент, протеиновая часть —  как апофермент и со­
пряженный протеин —  как холофермент. Большинство коферментов, являющихся реак­
тивной частью ферментов, содержат нуклеотиды, витамины группы В и др.

Ферментные препараты получают в основном путем микробиологического синтеза 
при культивировании различных микроорганизмов-продуцентов: грибов, бактерий, дрож­
жей и др.

Выпускаемые отечественной промышленностью ФП имеют наименования, сочетаю­
щие в себе сокращенное название основного в данном препарате фермента и сокращенное 
видовое название микроорганизма-продуцента. После наименования микробного ФП вво­
дятся индексы ПЗх, П10х, П15х, П20х или ГЗх, Г10х, Г15х, Г20х. Первые буквы в этих ин­
дексах характеризуют способы выращивания микроорганизма-продуцента: П обозначает 
выращивание на твердых питательных средах, Г —  глубинное выращивание в жидких 
средах. Обозначения Зх, 10х, 15х, 20х отражают нарастающую степень очистки и концен­
трации ФП.

Зарубежные микробиологические предприятия выпускают ферментные препараты, 
в которых либо сохраняется принцип их наименования по основному ферменту и проду­
центу или только по основному ферменту, либо используется торговая марка.

В культурах грибов и бактерий содержатся многие ферменты: амилолитические (а- 
и Р-амилазы, глюкоамилаза и др.); протеолитические (протеиназы: эндо- и экзополипепти­
дазы; протеазы: кислые, нейтральные и щелочные; др.); пектолитические; целлюлолитиче- 
ские. Моноферментные препараты из микробных культур из-за сложности технологий 
применяются в основном для исследовательских целей, в медицине и т. д. В микробных 
ФП промышленного назначения с учетом характера и специфики их действия преобладает 
активность основного фермента. В случае наличия в препарате не только основного, пре­
обладающего фермента, но и других, сопутствующих, устанавливаются их количествен­
ное соотношение и активность.

Ферментные препараты характеризуются ферментативной активностью, которая вы­
ражается в стандартных единицах фермента. Стандартная единица фермента —  это такое 
количество фермента, которое катализирует превращение одного микромоля данного суб­
страта за одну минуту при заданных условиях. Активность выражается в единицах на 1 г 
препарата или на 1 г белка в препарате.

В нормативной документации указывается активность сопутствующих ферментов, 
например, в препарате Амилоризин П10х —  протеолитическая активность. В норматив­
ной документации приводятся также микробиологические (количество бактериальной 
микрофлоры и др.) и физико-химические (крупность, влажность и др.) показатели.

Используемые в хлебопекарной промышленности ферментные препараты в зависимо­
сти от особенностей их воздействия представлены на цв. вклейке. Характеристика и функ­
ции ферментных препаратов приведены в табл. 14.1.



Таблица 14.1. Функции ферментных препаратов при изготовлении хлебобулочных изделий

Тип ферментов Характеристика фермента 
по принципу его получения Функциональные свойства и особенности использования

Амилолитические Грибная амилаза 
Бактериальная амилаза 
Амилоглюкозидаза 
Мальтогенная амилаза

Интенсификация процесса газообразования в тесте 
Увеличение сахаро- и газообразующей способности  
Ускорение процесса расстойки тестовых заготовок 
Улучшение качества хлебобулочных изделий 
Уменьшение черствения хлеба

Г емицеллюлазные Г емицеллюлаза 
Пентозаназа (ксиланаза)

Улучшение стабильности теста 
Повышение газоудерживающей способности теста 
Образование более развитой клейковинной структуры 
Улучшение качества хлеба из пшеничной и ржаной муки

Протеолитические Грибная протеиназа 
Бактериальная протеиназа 
Растительная протеиназа 
(папаин, бромелин и др.)

Расслабление крепкой клейковины 
Улучшение растяжимости 
Сокращение длительности замеса
Улучшение качества хлебобулочных и мучных кондитерских 
изделий (вафли, печенье, бисквит)

Окислительные Г люкозооксидаза
Пероксидаза
Липоксиге'наза

Укрепление клейковины
Увеличение водопоглотительной способности муки 
Улучшение качества хлеба из муки со слабой клейковиной 
Отбеливание мякиша

Липолитические Липаза
Фосфолипаза

Улучшение реологических свойств теста 
Формирование тонкостенной, равномерной пористости 
Замена пищевых эмульгаторов
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Ферментные препараты а-амилазы. Фермент а-ам илаза является эндоамилазой, вы­
зывающей гидролитическое расщепление а-1,4-гликозидных связей внутри высокополи- 
меризованного субстрата —  крахмала. Ферменты а-амилазы  относятся к металлоэнзимам. 
Полное удаление кальция приводит к инактивации фермента.

Действуя на целое крахмальное зерно, а-ам илаза атакует его, разрыхляя поверхность 
и образуя каналы и бороздки, т. е. как бы раскалывает зерно на части. Клейстеризованный 
крахмал гидролизуется ею с образованием окрашиваемых йодом продуктов —  в основном 
состоящих из низкомолекулярных декстринов. Процесс гидролиза крахмала многостадий­
ный. В результате воздействия а-амилазы на первых стадиях процесса в гидролизате накап­
ливаются декстрины, затем появляются неокрашивающиеся йодом тетра- и тримальтоза, ко­
торые очень медленно гидролизуются а-амилазой до ди- и моносахаридов.

Все а-амилазы  проявляют наименьшее сродство к гидролизу концевых связей в суб­
страте. Некоторые же а-амилазы , особенно грибного происхождения, на второй стадии 
процесса гидролизуют субстрат более глубоко с образованием небольшого количества 
мальтозы и глюкозы.

В зависимости от вида продуцента-микроорганизма свойства а-амилаз могут сильно 
отличаться не только по механизму воздействия на субстрат и конечным продуктам, но 
и по оптимальным условиям для проявления максимальной активности.

О сновными продуцентами а-ам илазы  являются штаммы грибного происхождения 
A spergillus oryzae, бактериального происхождения —  Bacillus subtilis. В нашей стране 
для хлебопекарной промыш ленности выпускаю т ряд ферментных препаратов: с актив­
ной а-ам и лазой  —  Амилоризин П10Х, Амилосубтилин Г10Х; глюкоамилазой —  Глюко­
амилаза очищ енная. Кроме того, производятся белый солод и солодовые экстракты, 
которые вы рабатываю тся из проросш его зерна ржи или ячменя, содержащ его актив­
ную а-ам илазу.

Оптимальными условиями действия а-амилазы препарата Амилоризина ШОх грибно­
го происхождения являются температура 40-45 °С, pH 4,7-5,5, Амилосубтилина Г10х —  
65-70 °С, pH 5,8 - 6 ,2.

Ферментные препарата а-амилазы  используют с целью:
• корректировки хлебопекарных свойств муки с пониженной газо- и сахарообразую­

щей способностью, а также с короткорвущейся клейковиной;
• интенсификации процесса брожения при тестоприготовлении (с введением препа­

рата в опару, тесто, закваску);
• повышения биотехнологических свойств дрожжей при активации дрожжей либо 

при приготовлении жидких дрожжей, а также заварных видов хлеба из ржаной 
муки;

• улучшения качества, вкуса и запаха хлеба;
• снижения черствения хлеба при хранении.
За рубежом получены препараты специфической амилазы Новамил (компания «Но­

возаймс», Дания) со способностью гидролизовать крахмал на декстрины с 4 -7  глюкозны- 
ми остатками в начальный период выпечки при клейстеризации крахмала, что существен­
но замедляет скорость ретроградации крахмала и черствение мякиша пшеничного хлеба 
при хранении (рис. 14.5).
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Модифицированный амилопектин

I
Снижение ретроградации и рекрист ализации амилопектина, 

особенно при хранении хлеба более 24 ч

Мягкий эластичный мякиш хлеба в течение более 20 суток

Рис. 14.5. Механизм действия ферментного препарата Новамил

Ферментный препарат Новамил эффективно замедляет черствение хлеба вследствие 
следующих свойств:

• обеспечение высокой сжимаемости мякиша благодаря замедлению процесса рет­
роградации крахмала;

• придание эластичности мякишу в процессе хранения, улучшение при этом вкусо­
вых качеств;

• стабилизация реологических свойств теста, в т. ч. его консистенции;
• отсутствие отрицательного влияния на свойства теста и показатели качества хлеба 

в случае передозировки препарата.
Имеются данные, свидетельствующие о том, что черствение хлеба обусловлено взаи­

модействием между крахмалом и белком в хлебе (рис. 14.6). Новамил воздействует в про­
цессе выпечки на крахмал мякиш а хлеба, вызывая образование низкомолекулярных декст­
ринов. Эти декстрины препятствуют взаимодействию между крахмалом и клейковиной, 
а также ретроградации крахмала, с которой свя­
зывают процессы черствения хлеба (см. 
рис. 14.5). Механизм эффекта сохранения свеже­
сти хлебобулочны х изделий за счет применения 
ферментного препарата мальтогенной амилазы 
полностью  не выяснен. И сследования фирмы 
«Н овозаймс» показали, что Новамил уменьшает 
скорость ретроградации крахмала в процессе хра­
нения (по результатам анализа методом диффе­
ренциальной сканирующей спектроскопии крах­
мального клейстера с добавкой препарата). Эф­
фект снижения черствения мякиша хлеба при при­
менение специфической а-ам илазы  объясняют

Рис. 14.6. Механизм черствения хлеба 
по Хосни, Железняку, Мартину
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образованием в результате гидролиза крахмала декстринов с 3 -9  глюкозными остатка­
ми, препятствующими развитию водородных связей между остатками крахмальных це­
пей и клейковиной, влияющих на жесткость структуры мякиша хлеба и степень ретрограда­
ции крахмала при хранении хлеба. Согласно гипотезе эти небольшие молекулы декстринов 
замедляют процесс образования поперечных связей между белковыми молекулами и ос­
татками гранул крахмала или воздействуют на эти связи, замедляя таким образом процесс 
черствения.

В качестве фермента а-амилазы  при производстве хлеба используется также фер- 
ментативно-активный белый солод —  солод ржаной неферментированный. Принципиаль­
ная технологическая схема производства такого солода включает следующие стадии: очи­
стка зерна, мойка и дезинфицирование зерна, замачивание зерна (до влажности 46-50  %) 
в течение 24-36  ч, проращивание зерна —  3-5 сут. в зависимости от температуры и каче­
ства зерна. Сушку солода проводят в течение 24 ч с постепенным повышением температу­
ры до 60-62 °С. Измельченный после сушки ферментативно-активный солод имеет цвет 
светло-желтый с сероватым оттенком (поэтому его называют белым солодом).

Солод неферментированный, содержащий амилолитические ферменты, применяется 
в хлебопекарном производстве для осахаривания заварки при приготовлении заварных ви­
дов хлеба (Рижский и др.), улучшения качества пшеничного хлеба из муки с пониженной 
сахаро- и газообразующей способностью, для осахаривания заварок при приготовлении 
жидких дрожжей, заквасок.

При приготовлении пшеничного хлеба вместо измельченного неферментированного 
солода применяют солодовые экстракты, содержащие ферменты, сахара и декстрины, наи­
более ценные растворимые составные части активного белого солода без оболочек и круп­
ных частиц зерна, обусловливающих более темный цвет мякиша.

Применение солодовых экстрактов широко распространено в ряде стран.
Ферментные препараты глюкоамилазы. Фермент известен также под различными 

названиями: амилоглюкозидаза, кислая мальтаза, экзо-1,4-а-глюкозидаза. Глюкоамилаза 
катализирует последовательное отщепление концевых остатков a -D -глюкозы с нередуци­
рующих концов субстрата. Это фермент с экзогенным механизмом воздействия на суб­
страт. Многие глюкоамилазы обладают способностью так же быстро, как и a - 1,4-связь, гид­
ролизовать a - 1,6 -глюкозидные связи. Но это происходит только в том случае, когда за 
a - 1,6 -связью следует а - 1,4-связь. Отличительной особенностью глюкоамилаз является спо­
собность в десятки раз быстрее гидролизовать высоко.полимезированный субстрат, чем 
олиго- и дисахариды.

Почти все глюкоамилазы являются гликопротеидами, содержащими от 5 до 35 % уг­
леводов, которые состоят из олиго-, ди- и моносахаридов. Углеводный компонент может 
быть целостным фрагментом или же разбитым на индивидуальные соединения, которые 
прикрепляются к белку через треонин и серин.

Из глюкоамилазных ферментных препаратов в хлебопекарном производстве ис­
пользую тся в основном препараты, продуцентами которых являются Aspergillus awamori 
и Aspergillus niger. Оптимальные условия действия фермента этих препаратов: pH 4,2-4,5, 
температура —  60-65 °С.

Учитывая, что фермент глюкоамилаза наиболее активен при низких значениях pH, 
для накопления глюкозы в мучных средах его вводят в кислотосодержащие полуфабрика­
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ты-закваски. Однако наиболее результативен гидролиз клейстеризованного крахмалсодер­
жащего сырья при оптимальных условиях действия фермента.

При введении препаратов глюкоамилазы в полуфабрикаты из ржаной муки с повы­
шенной автолитической активностью снижается количество декстринов, улучшаются свой­
ства мякиша хлеба (отсутствуют липкость и заминаемость). Эффективность использова­
ния глюкоамилазы повышается при совместном применении с препаратами а-амилазы.

Ферментные препараты, проявляющие амилолитическую активность, будучи актив­
ными биокатализаторами, многократно повышают скорость гидролиза крахмала, что приво­
дит к увеличению газо- и сахарообразующей способности муки. Причем а-амилаза является 
сенсибилизатором крахмальных зерен по отношению к Р-амилазе. Сахарообразующая спо­
собность при совместном действии а -  и р-амилаз растет в геометрической прогрессии. Под 
действием амилолитических ферментов повышается содержание в тесте сбраживаемых са­
харов, что приводит к интенсификации процесса созревания полуфабрикатов, и накаплива­
ется некоторое количество декстринов, способствующих сохранению свежести хлеба.

При добавлении ферментных препаратов увеличивается объем хлебобулочных изде­
лий, улучшается структура пористости, мякиш становится более нежным, улучшаются вкус 
и аромат хлеба, корка приобретает более интенсивную окраску и глянец.

Амилоризин П10х и Амилосубтилин Г10х оказывают наиболее эффективное дейст­
вие при добавлении к муке с упругой, недостаточно эластичной клейковиной, а также 
с пониженной и нормальной сахарообразующей способностью (180-250 мг мальтозы на 
10 г муки) и автолитической активностью до 30 %.

Гемицеллюлазные ферментные препараты. Для целей хлебопекарного производства 
получены препараты гемицюллюлаз микробного происхождения, гидролизующие полиса­
хариды клеточных оболочек растительных материалов.

Известно, что расщепление гемицеллюлоз осуществляется сложным комплексом 
ферментов, из которых выделены пентозаназы, гидролизующие пентозаны. Пентозаны, по 
данным ряда исследователей, имеют разветвленное строение и состоят из остатков ксилоз 
и арабиноз с небольшим количеством остатков глюкуроновой кислоты. Предполагается, 
что ферментативный гидролиз пентозанов осуществляется по меньшей мере четырьмя эн­
зиматическими системами: арабинозидазой, эндоксиланазой, экзоксиланазой и ксилобиа- 
зой с образованием через ряд промежуточных сопряженных реакций арабинозы и ксило­
зы. При этом повышается количество растворимых пентозанов.

Механизм действия ксиланазы в процессе хлебопекарного производства до конца не 
известен. Исследования показали, что механизм действия ксиланазы включает в себя взаи­
модействие между арабиноксиланами пшеницы и белками клейковины, приводящее в ре­
зультате к лучшему формированию клейковины и большей эластичности клейковинного 
каркаса.

Ферментные препараты гемицеллюлаз отечественного производства получены при 
культивировании Trichothecium roseum, Aspregillus awamori, Chaetomium cellulyticum.

В последние годы используются также импортные препараты пентозаназы (ксилана­
зы), например Пентопан 500 BG, Пентопан Моно (компания «Новозаймс», Дания), проду­
центом которых является Aspergillus oryzae.
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Наиболее важными технологическими свойствами гемицеллюлаз являются:
• повышение стабильности теста, особенно при перерасстойке;
• улучшение структуры мякиша и получение более однородного и эластичного мя­

киша;
• увеличение пористости хлеба;
• увеличение подъема теста на начальной стадии выпечки хлеба и, следовательно, 

объема хлеба.
Ферментные препараты гемицеллюлазы и пентозаназы используются при производ­

стве широкого ассортимента хлебобулочных изделий из пшеничной, ржаной и смеси ржа­
ной и пшеничной муки, для изделий с добавлением отрубей, многозерновых смесей, цель­
носмолотой муки.

Установлен положительный эффект применения ферментного препарата гемицеллю­
лазы Пентопан 500 БГ при приготовлении хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки за 
счет воздействия на водо- и щелочерастворимые пентозаны, перераспределения их фрак­
ционного состава, увеличения количества сбраживаемых сахаров, что приводит к улучше­
нию реологических свойств теста и улучшению качества хлеба. Внесение ксиланазы и ге­
мицеллюлазы при приготовлении теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки при­
водит к изменению качественного и количественного состава простых углеводов (увели­
чение содержания мальтозы в 1,4—1,5 раза, глюкозы —  в 1,5-2,5 раза, ксилозы —  в 1,5-2,3 
раза, арабинозы —  в 1,7-2,4 раза, рибозы —  в 1,4-2,1 раза). Общее количество сахаров 
в тесте увеличивается в 1,3 раза по сравнению с контрольной пробой, не содержащей фер­
ментных препаратов. Увеличение количества мальтозы можно объяснить тем, что фер­
ментные препараты ксиланазы и гемицеллюлазы разрушают слизистые вещества, обвола­
кивающие зерна крахмала, и он становится более податливым действию собственных ами- 
лолитических ферментов ржаной муки. Разрушение водорастворимых пентозанов препа­
ратами ксиланазы и гемицеллюлазы приводит к увеличению количества ксилозы и араби­
нозы, так как эти сахара являются составной частью пентозанов ржаной и пшеничной 
муки (арабиноксилановые фракции).

И спользование мультэнзимных композиций, содержащих препараты пентозаназы 
и амилазы приводит к повышению эффективности их применения, очевидно, в результате 
синергизма действия в тестовой системе.

Протеолитические ферментные препараты. По существующей классификации про- 
теолитические ферменты разделяют на две основные группы: пептидазы и протеиназы.

Субстратами для действия протеолитических ферментов являются пептиды и бел­
ки. Пептиды имеют более низкую молекулярную массу, чем белки, и по составу подоб­
ны простым белкам. Они могут быть либо продуктами неполного гидролиза белка, либо 
природными соединениями. К белкам относятся протеины —  простые белки, состоя­
щ ие только из аминокислот, и протеиды —  сложные белки, в состав которых наряду 
с белковой частью  молекулы входят соединения небелковой природы (углеводы, вита­
мины, жиры и др.). Все эти соединения имеют большую молекулярную массу и сложны 
по строению.

В первой группе протеолитических ферментов —  пептидазах —  подразделение по 
подклассам осущ ествляется на основе механизма расщепления пептидных связей в пеп­
тидах.
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Вторая группа протеолитических ф ер­
ментов —  протеиназы —  имеет четыре под­
класса, в которых все ферменты подразделя­
ются в зависимости от особенностей механиз­
ма катализа, установленного по функциониро­
ванию активного центра фермента, а также 
влияния pH на его активность. Из них значе­
ние имеют кислые протеиназы, имеющие оп­
тимальный pH ниже 5. Наиболее широко из­
вестны из этого подподкласса ряд кислых 
протеиназ грибного происхождения, а также 
различные микробные нейтральные протеина­
зы, содержащие ионы металлов.

В основном протеолитические микробные ферменты обладаю т способностью  
гидролизовать пептидные связи в белках различного состава и происхождения.

В отечественном хлебопечении используются протеолитические ферментные препара­
ты Проторизин П10х и Протосубтилин Г10х и в последние годы зарубежные препараты 
бактериального происхождения (Bacillis subtilis), например Нейтраза (фирма «Новозаймс», 
Дания).

Оптимальные условия действия протеаз: температура 45-55 °С, pH 5,5-7,5. Сопутст­
вующим ферментом в протеолитических препаратах является р-глюканаза.

Протеолитические ферментные препараты влияют на свойства теста, приводя к «смяг­
чению» и расслаблению его свойств, что особенно важно для улучшения качества хлеба из 
пшеничной муки с крепкой, короткорвущейся клейковиной (рис. 14.7), а также при произ­
водстве бездрожжевых слоеных изделий, мучных кондитерских изделий (крекеров, галет, 
бисквитов).

Протеолитические ферменты, катализирующие гидролитическое расщепление бел­
ковых веществ, способствуют образованию низкомолекулярных азотистых веществ, ис­
пользуемых дрожжами для питания, в результате чего усиливается процесс брожения по­
луфабрикатов. Однако использование протеолитических ферментов целесообразно при 
переработке муки с очень сильной клейковиной, так как ферменты этой группы, проявляя 
восстановительную активность, действуют расслабляюще на клейковину муки.

Ферментные препараты липазы. Применение в хлебопекарной промышленности на­
ходят ферментные препараты, обладающие липолитической активностью. Фермент липаза 
осуществляет гидролиз триацилглицеридов с образованием жирных кислот и глицерина. 
Используется липаза для повышения биологической активности гидролизуемого субстрата. 
Кроме того, промежуточные продукты гидролиза масел и жиров (моно- и диглицериды), об­
ладая поверхностно-активными свойствами, могут оказывать улучшающее действие на по­
луфабрикаты и готовую продукцию хлебопекарного производства. Предполагается, что ли­
паза, снижая липид-белковые взаимодействия, улучшает свойства клейковины.

Наиболее перспективным источником липаз являются микроорганизмы —  бактерии, 
актиномицеты, грибы, дрожжи. При этом бактерии накапливают в основном внутрикле­
точную липазу, а антиномицеты, грибы и дрожжи —  внеклеточную.

Ферменты
протеолитического

действия

/  \

Белки S Улучшители
клейковины I ■*— восстановительного

«г действия

Рис. 14.7. Механизм действия ферментных 
препаратов протеолитического действия
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В зависимости от оптимального уровня pH для действия липаз они делятся на кис­
лые (4-6), нейтральные (6 ,5-7,2) и щелочные (7,5-9), температурный оптимум отмечается 
в диапазоне от 30 до 40 °С.

В последние годы получены промышленные препараты липазы для целей хлебопе­
карного производства. Установлено, что применение препаратов липазы улучшает реологи­
ческие свойства теста и повышает качество хлеба (увеличивается объем хлеба, улучшаются 
структурно-механические свойства и цвет (осветление) мякиша). Показано, что эффектив­
ность действия ферментного препарата зависит от хлебопекарных свойств муки, наличия 
в рецептуре жировых продуктов (в основном растительных масел), использования липазы 
совместно с липоксигеназой.

Улучшающее действие препаратов липазы объясняется рядом факторов, в т. ч. повы­
шением количества свободных липидов в тесте и снижением количества связанных липи­
дов муки, образованием при гидролизе моно- и диглицеридов, являющихся эффективными 
поверхностно-активными веществами, образованием перекисей и гидроперекисей в резуль­
тате окисления под действием липоксигеназы пшеничной или соевой муки ненасыщенных 
жирных кислот (продуктов гидролиза жиров и масел) с последующим их воздействием на 
белково-протеиназный комплекс муки.

Липазы входят в состав ферментных препаратов, используемых для приготовления 
гидролизованных жиров.

В настоящее время находит широкое применение ферментный препарат фосфолипа- 
зы грибного происхождения Липопан Ф.

Липопан Ф используется в хлебопекарном производстве в качестве улучшителя 
свойств теста и качества хлебобулочных изделий, а также как альтернативная добавка по­
верхностно-активным веществам (пищевым эмульгаторам). Применение этого препарата 
обеспечивает следующий технологический эффект:

• улучш ение адгезионны х свойств теста при его разделке, снижение липкости 
геста;

• достижение синергетического эффекта при совместном применении препарата ли­
пазы с гемицеллюлазой;

• улучшение стабильности теста при брожении;
• улучшение свойств клейковины (сила, эластичность), обеспечивающих больший 

объем готовых изделий;
• улучшение структуры мякиша, обеспечение более однородной пористости и эла­

стичности.
Ф ерментные препараты глюкозооксидазы. Фермент глюкозооксидаза катализиру­

ет окисление P-D-глюкозы за счет молекулярного кислорода с образованием а-глюконо- 
лактона и перекиси водорода, далее а-глюконолактон в присутствии воды превращается 
в глюконовую кислоту. В свою очередь перекись водорода окисляет сульфгидрильные 
группы (-S H ) аминокислот (цистеина), входящих в состав пшеничных белков и соответст­
венно в клейковину муки, образуя дополнительные дисульфидные (-S=S-) связи, что оказы­
вает укрепляющее влияние на свойства клейковины и теста: снижается показатель ИДК 
клейковины, уменьшаются разжижение и липкость теста, ограничивается активность про- 
теиназ пшеничной муки.
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Рис. 14.8. Механизм окисления глютатиона перекисью водорода

В процессе замеса теста перекись водорода окисляет не только аминокислоты белка, 
но и восстановленный глютатион (рис. 14.8). Глютатион, находясь в окисленном состоя­
нии, не оказывает расслабляющего действия на клейковину.

В соответствии с теорией Л. Хиллхорста и др. отмечается влияние перекиси водоро­
да на полисахариды второго порядка —  гемицеллюлозы, которые содержатся в муке в ко­
личестве от 1 до 4 %. Гемицеллюлозы состоят из арабиноксиланов, имеющих D-ксилопи- 
ранозную структуру. В результате окисления боковых цепей арабиноксиланов образуется 
феруловая кислота, которая связывается с другими цепями поперечными связями. Образу­
ется гелеобразная непрерывная структура арабиноксилана, приводящая к существенному 
увеличению гидратации и водопоглотительной способности теста (рис. 14.9).

Перекись водорода, являясь окислителем, воздействует на -S H -содержащие клейко­
винные белки с образованием дополнительных -S = S -  связей в структуре клейковины, что 
укрепляет структуру клейковины и улучшает реологические свойства теста.

Для производства ферментного препарата глюкозооксидазы применяют различные 
виды микроскопических грибов, относящиеся преимущественно к роду Penicillum (P. notatum, 
P. vitale и др.) и реже к роду Aspergillus (A. niger). Препараты глюкозооксидазы содержат 
сопутствующий фермент каталазу.

Оптимум действия ферментного препарата (глюкозооксидазы), полученного в Ин­
ституте биохимии АН Украины при культивировании P. vitale для пищевой промышлен­
ности, находится в зоне pH 5 ,6 -5 ,8 , при pH 3,0 сохраняется 30 % ее активности. Темпера­
турный оптимум —  30—40 °С, при 10 °С фермент активен не более чем на 50 %, при 65 °С 
фермент полностью инактивируется.

Глюкозооксидаза P. vitale стабильна в водном растворе при температуре 25-27 °С, 
при 35 °С за 5 ч фермент утрачивает 20-25 %  активности. В сахарных и солевых раство­
рах глюкозооксидаза инактивируется.

D-ксилопиранозная структура

L-арабинофуранозильные 
боковые цепицепи кислоты

Остатки феруловой 
кислоты

Рис. 14.9. Механизм побочного действия глюкозооксидазы на арабиноксилан
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Компанией «Новозаймс» (Дания) разработано новое поколение ферментных препа­
ратов окислительного действия для хлебопекарной промышленности, к которым относит­
ся препарат Глюзим Моно 10000 БГ Это очищенная глюкозооксидаза грибного происхо­
ждения, с активностью 10000 GODU*/r.

Установлено, что улучшение качества хлеба достигается при совместном примене­
нии глюкозооксидазы и аскорбиновой кислоты. Была выдвинута гипотеза механизма дей­
ствия фермента в тесте, заключающаяся в том, что образующаяся при окислении глюкозы 
перекись водорода способствует переходу аскорбиновой кислоты в дегидро-Ь-аскорбино- 
вую кислоту, окислительно воздействующую через ряд сопряженных реакций на белко- 
во-протеиназный комплекс муки, что приводит к улучшению свойств теста и качества хлеба. 
Эта система ввиду ее большей устойчивости может заменить такие эффективные окислите­
ли, как бромат калия.

Установлена эффективность частичной замены аскорбиновой кислоты (50-75 %) фер­
ментным препаратом глюкозооксидазы при соотношении «количество заменяемой аскор­
биновой кислоты ферментный препарат глюкозооксидазы Глюзим Моно» —  10 1, что 
объясняется синергетическим эффектом их совместного применения.

Применение глюкозооксидазы совместно с аскорбиновой кислотой рекомендуется 
для муки с нормальной и слабой, излишне растяжимой клейковиной. В связи с необходи­
мостью наличия в среде глюкозы для действия глюкозооксидазы фермент используют для 
улучшения качества булочных и сдобных изделий. При производстве хлеба (без сахара) 
применение глюкозооксидазы с аскорбиновой кислотой эффективно при совместном при­
менении препаратов глюкозооксидазы и глюкоамилазы.

В ГосНИИХП разработаны эффективные способы применения ферментного препа­
рата глюкозооксидазы совместно с аскорбиновой кислотой, обеспечивающие наибольшее 
улучшение качества хлебобулочных изделий при интенсивной («холодной») технологии. 
Эффективность применения глюкозооксидазы повышается при введении ее совместно с ас­
корбиновой кислотой в дрожжевую смесь с небольшим количеством сахара с последую­
щим замесом теста.

Фермент липоксигеназа. Фермент липоксигеназа катализирует окисление i/мофор- 
мы линолевой, линоленовой и арахидоновой ненасыщенных жирных кислот. Окисление 
этих кислот под действием липоксигеназы приводит через ряд промежуточных стадий 
к образованию, в основном, гидроперекисей.

Ф ермент липоксигеназа широко распространен в объектах растительного происхож­
дения —  обнаружен в стеблях и семенах бобовых (сое, горохе, фасоли, зеленом горошке, 
конских бобах), в злаковых (пшенице, ржи, овсе, ячмене), в масличных культурах (под­
солнечнике, льне), в овощах, кормовых травах, картофеле.

Наиболее высокую активность липоксигеназы имеют семена бобовых (семядоли и рост­
ки), а из них семена сои; у гороха она ниже в 3-10 раз, чем у семян сои, у пшеницы —  
в 10-20 раз и даже более. Активность фермента зависит в основном от содержания в семе­
нах жира как в пределах одного сорта, так и одного района произрастания. Наибольшая 
активность отмечалась в семенах сои, содержащей больше жира.

* GODU —  единица активности глюкозооксидазы.
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В России разработано несколько способов улучшения качества хлеба, основанных на 
использовании ферментативно-активной соевой муки. К ним относится разработанный 
в М ГУПП ферментный способ улучшения качества хлеба, по которому предусматривает­
ся приготовление специальной жидкой окислительной фазы из воды, ферментативно-ак­
тивной соевой муки, растительного масла и пшеничной муки.

Исследования альтернативных источников фермента липоксигеназы показали ее вы­
сокую активность (в 2-5  раз выше, чем в пшеничной муке) в клеточном соке картофеля —  
отходе картофелекрахмального производства.

Пшеница и пшеничная мука обладают, хотя и сравнительно низкой, но все же практи­
чески значимой липоксигеназной активностью. При этом активность липоксигеназы пше­
ничной муки тем выше, чем больше зольность и содержание белка в ней. Содержащаяся 
в пшеничной муке липоксигеназа может окислять при участии кислорода соответствую­
щие ненасыщенные жирные кислоты муки.

На основе ферментативно-активной (липоксигеназной) соевой муки разработаны 
комплексные хлебопекарные улучшители, широко используемые в хлебопекарной про- 
мышлености.

Комплексное применение ферментных препаратов. Значительный технологический 
эффект на свойства теста, ход технологического процесса и качество хлеба может быть 
достигнут за счет комплексного применения ферментных препаратов различного принци­
па действия, обеспечиващих в тестовой системе синергетический эффект. Показано, что 
использование следующих композиций ферментных препаратов обусловливает дополни­
тельный технологический эффект по сравнению с раздельным их использованием:

• а-амилаза, ксиланаза;
• а-амилаза, ксиланаза, липаза;
• а-амилаза, ксиланаза, глюкозооксидаза;
• а-амилаза, ксиланаза, мальтогенная амилаза;
• а-амилаза, ксиланаза, липаза, мальтогенная амилаза.

14.9. П О В Е Р Х Н О С Т Н О -А К Т И В Н Ы Е  В Е Щ Е С Т В А  
(П И Щ ЕВ Ы Е Э М У Л Ь ГА Т О Р Ы )

Общим свойством, объединяющим ПАВ и отличающим их от пищевых добавок дру­
гих классов, является поверхностная активность. Поверхностно-активные вещ ества —  до­
бавки, способные адсорбироваться на поверхности раздела фаз и понижать поверхностное 
натяжение. ПАВ многочисленны и разнообразны по химическому составу, однако всех их 
объединяет то, что молекулы имеют дифильное строение, с четко выделенными двумя 
частями противоположного характера: полярной с гидрофильными свойствами (карбок­
сильная, гидроксильная и другие группы) и неполярной (липофильная), представляющей 
собой обычно углеводородный радикал с углеродной цепью.

В зависимости от особенностей состава и свойств среды, в которую вводится ПАВ, 
его поверхностная активность может проявляться в различных технологических измене­
ниях. Основные технологические функции ПАВ в пищевых системах:

• диспергирование, в т. ч. эмульгирование и пенообразование;
• солюбилизация;
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• комплексообразование с крахмалом;
• взаимодействие с белками;
• изменение вязкости;
• модификация кристаллов;
• смачивание и смазывание
В качестве первых пищевых ПАВ использовались натуральные природные вещества, 

такие как камеди, сапонины, лецитин и др. В настоящее время наряду с природными 
в промышленности широко применяются синтетические ПАВ или продукты химической 
модификации природных веществ.

Известно несколько способов классификации пищевых эмульгаторов по различным 
признакам (табл. 14.2, рис. 14.10).

По химической природе пищевые ПАВ представляют собой производные одноатом­
ных и многоатомных спиртов, моно- и дисахаридов, структурными компонентами кото­
рых являются остатки кислот различного строения. Применяемые в пищевой промышлен­
ности ПАВ обычно являются не индивидуальными веществами, а многокомпонентными 
смесями, их химическое название при этом соответствует лишь основной части содержа­
щегося в них продукта.

Таблица 14.2. К л а с с и ф и к а ц и я  п о в е р х н о с т н о -а к т и в н ы х  в е щ е с т в

Классификационный признак Основные подклассы

Заряд поверхностно-активной части:
отрицательный Анионные
положительный Катионные
нейтральный Неионогенные
положительный или отрица!ельный в зависимо­ Амфотерпые
сти от pH
положительный и отрицательный Цвиттер-ионные

Гидрофильно-липофильный баланс (ГЛБ):
4 -6 Эмульгаторы вода/масло
7 -9 Смачивающие агенты
8-18 Эмульгаторы масло/вода

Растворимость:
в воде Водорастворимые (гидрофильные, липофобные)
в масле Маслорастворимые (липофильные, гидрофобные)

Функциональные группы:
-СО О Н Кислоты
-О Н Спирты

О
II

-C -O R

Эфиры
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Рис. 14.10. Классификация поверхностно-активных веществ

В хлебопекарной промышленности ПАВ применяются для следующих целей:
• как улучшители качества хлеба;
• для замедления процесса черствения хлебобулочных изделий;
• как компонент комплексных хлебопекарных улучшителей;
• в качестве эмульгаторов при приготовлении водно-жировых эмульсий для смазки 

хлебных форм и листов;
• как эмульгирующий агент при производстве бисквитного теста.
В табл. 14.3 рассмотрены характеристики некоторых ПАВ, используемые при произ­

водстве хлебобулочных изделий.
Липофильная (гидрофобная) часть дифильных молекул всех перечисленных в табли­

це добавок имеет одинаковую химическую природу и сформирована ацилами высших 
жирных кислот. Основные структурные отличия, обусловливающие различия поверхност­
но-активных свойств, связаны с особенностями химического строения гидрофильной (ли­
пофобной) части молекул представленных ПАВ, которые отражаются в значениях гидро- 
фильно-липофильного баланса (ГЛБ).

Добавление ПАВ в количестве 0,3-0,5 % от массы муки увеличивает удельный объ­
ем изделий, изменяет реологические свойства мякиша. Изделия сохраняются в свежем со­
стоянии более длительное время, чем без добавления ПАВ. ПАВ изменяют свойства теста 
и основных его структурных компонентов —  крахмала и клейковины (см. цв. вклейку). 
Степень этих изменений зависит от свойств применяемых ПАВ, их дозировки, способа 
внесения, качества муки, рецептуры и способа приготовления теста.

ПАВ, применяемые для улучшения качества хлеба, по химической природе, как пра­
вило, являются сложными эфирами. В их молекулу могут входить насыщенные и ненасы­
щенные жирные кислоты с разной длиной углеродной цепи. С ее увеличением от 10 до 
18 углеродных атомов повышается эффективность ПАВ в тесте и хлебе.

Эффект улучшающего действия ПАВ зависит также от величины ГЛБ. Лучшими для 
применения в хлебопечении являются ПАВ с ГЛБ от 6  до 14. Важным свойством ПАВ, 
обусловливающим изменения свойств теста и качества хлеба, является способность диссо­
циировать в водных растворах.

На эффективность влияния ПАВ оказывает способ их внесения. ПАВ можно вносить 
как самостоятельно, так и совместно с жировыми продуктами, наличие которых повышает
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Таблица 14.3. Х а р а к т е р и с т и к а  п и щ е в ы х  п о в е р х н о с т н о -а к т и в н ы х  в е щ е с т в  (П А В ), 
п р и м е н я е м ы х  в  х л е б о п е к а р н о й  п р о м ы ш л е н н о с т и

ПАВ Код по EEC Липофильная
часть

Г идрофильно- 
липофильный 

баланс

Растворимость*

в масле в воде

Лецитин Е322 ЖК** 3 ^ Р д
Моно- и диглицериды Е471 ЖК 3-4 Р д
Ацетилированные Е472а ЖК 2-3 Р н
моноглицерид
Эфиры диацетил винной Е472е ЖК 8 - 1 0 Р д
кислоты с моноглицери­
дами
Эфиры Е473 ЖК 3-16 Д/Н д /р
сахарозы
Стеароиллактат кальция Е482 ЖК 5-6 Р д
Стеароиллактат натрия Е481 ЖК 1 0 - 1 2 Р д

* Условные обозначения:
Р —  растворимый эмульгатор;
Н —  нерастворимый эмульгатор;
Д  —  диспергируемый эмульгатор.

** ЖК —  жирная кислота.

улучшающее влияние ПАВ. Установлено повышение эффективности применения ПАВ 
в составе жироводных эмульсий. Во многих зарубежных странах вносят ПАВ в составе 
жировых продуктов —  шортенингов, а также в составе комплексных улучшителей.

Большим количеством исследований и практикой работы хлебопекарных предпри­
ятий ряда стран показано, что ПАВ замедляют черствение хлебобулочных изделий.

У нас в стране и за рубежом показана целесообразность применения ПАВ при произ­
водстве хлебобулочных изделий с добавлением белоксодержащего сырья (соевая мука, 
белковые изоляты, обезжиренное сухое молоко и др.). Добавление такого сырья часто 
ухудшает такие показатели качества хлеба, как внешний вид, объем, свойства мякиша 
и др., а при внесении ПАВ эти показатели улучшаются.

ПАВ оказывают влияние на реологические свойства теста. Неионогенные ПАВ сни­
жают основные прочностные характеристики теста. При этом наибольшее влияние они 
оказывают на тесто из сильной муки. Анионактивные ПАВ упрочняют тесто из муки сла­
бой и средней по силе. Цвиттер-ионные ПАВ незначительно расслабляют тесто из муки 
любого хлебопекарного качества.

При добавлении ПАВ замедляется клейстеризация крахмальной суспензии, увеличива­
ется температура начала клейстеризации крахмала, в наибольшей степени при добавлении не­
ионогенных ПАВ, в наименьшей —  цвиттер-ионных. Снижается прочность и замедляется 
старение крахмальных студней. ПАВ замедляют гидратацию и ограничивают набухае- 
мость крахмальных суспензий, снижают количество растворимых в воде фракций крахмала.

С помощью рентгеноструктурного анализа установлено, что ПАВ ослабляют связи 
между набухшими гранулами крахмала. Установлено образование комплексов ПАВ с ами-
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лозной фракцией крахмала, которая препятствует ее кристаллизации при остывании хлеба. 
Это приводит к повышению температуры клейстеризации крахмала, уменьшению набу- 
хаемости крахмальных зерен в процессе выпечки хлеба, замедлению процесса ретрограда­
ции крахмала, а также к миграции воды из мякиша в корку.

Все ПАВ воздействуют на свойства клейковины. Неионогенные и цвиттер-ионные 
ПАВ ослабляю т клейковину. Анионактивные ПАВ укрепляют клейковину, повышают ее 
упругость и эластичность, уменьшают гидратацию.

Влияние ПАВ на свойства клейковины объясняется их взаимодействием с белковы­
ми веществами муки и теста. Единой точки зрения на механизм взаимодействия ПАВ 
с белкамй муки у исследователей нет. Сравнительно недавно высказано предположение 
об образовании в тесте различных типов химических связей между ПАВ, клейковиной 
и крахмалом.

ПАВ влияют на активность ферментов муки и теста. Исследованиями, проведенны­
ми в М ГУПП, показано, что ПАВ снижают активность а-амилазы  и сдвигают температур­
ный оптимум ее действия на 5 -10  °С в сторону более низких температур, повышают ак­
тивность р-амилазы.

14.10. КО М П Л ЕКС Н Ы Е Х Л Е Б О П Е КА Р Н Ы Е  УЛУЧ Ш И ТЕЛ И

Учитывая сложный химический состав хлебопекарного сырья, многообразие его 
свойств, в отдельных случаях требующих корректировки, для выработки хлебобулочных 
изделий хорошего качества необходимо обеспечить оптимальное соотношение газообра­
зующей и газоудерживающей способности путем одновременного воздействия на основ­
ные компоненты теста. Для этого создано поколение комплексных хлебопекарных улуч­
шителей целевого назначения.

Научные основы комплексного применения улучшителей включают установление оп­
тимальных уровней наиболее значимых показателей хлебопекарных свойств муки, влияние 
на биотехнологические свойства дрожжей, реологические свойства теста и обусловлены 
синергизмом действия улучшителей.

О собенностью  этих улучш ителей является применение определенных сочетаний 
микроингредиентов различного принципа действия в оптимальных количествах, стабилиза­
торов, наполнителей функционального характера. Дозировки и соотношение ингредиентов 
определяются их технологическими и функциональными свойствами, синергетическим эф­
фектом действия, особенностями взаимодействия со структурными компонентами теста, це­
левым назначением улучшителей. Важными факторами, определяющими эффективность 
комплексных улучшителей, являются гранулометрический состав, обеспечивающий одно­
родность состава, стабильные свойства при достаточно длительном хранении, отсутствие 
отрицательного воздействия на активность и свойства отдельных ингредиентов.

Комплексные улучшители качества хлеба включают от 2 до 8  и более ингредиентов 
и выпускаются в порошкообразном, таблетированном, пастообразном и жидком виде в за­
висимости от функционального назначения. Дозировки комплексных улучшителей состав­
ляют от 0 , 1  до 1 , 0  % от массы муки, для непрерывных технологий комплексные улучшите­
ли применяются в количестве до 0 ,0 1 - 0 , 0 2  % от массы муки.

В состав комплексных улучшителей входят ферментные препараты (амилаза, пентоза- 
наза, протеаза, липаза, глюкозооксидаза и др.), компоненты окислительного действия (ас­
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корбиновая кислота, пероксид кальция, йодат калия, азодикарбонамид), ферментативно-ак­
тивная (липоксигеназная) соевая мука, солод, поверхностно-активные вещества (лецитин, 
фосфатиды, моно- и диглицериды жирных кислот, стеароиллактилат натрия, эфиры моно- 
и диглицеридов винной и жирных кислот, эфиры сахарозы и жирных кислот и др.), мине­
ральные соли и другие ингредиенты.

Формируются составы комплексных улучшителей в зависимости от цели применения.
Анализ ассортимента продукции, качества перерабатываемого сырья, структуры 

предприятий (хлебозавод, пекарня), технологических способов тестоприготовления пока­
зал необходимость применения комплексных улучшителей в отечественном хлебопекар­
ном производстве:

• для переработки муки с пониженными свойствами —  короткорвущейся или сла­
бой клейковиной, пониженным ее содержанием, повышенной ферментативной 
активностью и др.;

• в качестве одного из основных элементов интенсивной технологии;
• при непрерывных схемах тестоприготовления;
• для формирования определенных реологических свойств теста;

для диетических изделий, в т. ч. профилактического назначения, с добавками, сни­
жающими потребительские свойства продукции;

• для технологий хлеба с удлиненными сроками хранения в упаковке с целью обес­
печения микробиологической чистоты и снижения черствения и крошковатости 
мякиша хлеба;

• для технологий изделий на основе замороженных полуфабрикатов.
Разработка композиционного состава комплексных улучшителей целевого назначе­

ния (т. е. для каждой конкретной области применения) проводится с учетом механизма 
действия компонентов в тестовой системе.

В наш ей стран е вы п ускались улучш ители  ком плексны е хлебопекарны е по ТУ 
6 4 -1 3 -0 1 -8 6 , разработанные в ГосНИИХП, следующего состава: УКХ-2 —  ферментный 
препарат Амилоризин П10Х, Г10Х, Г20Х и аммоний сернокислый, УКХ-4 —  ферментный 
препарат Амилоризин П10Х, Г10Х, Г20Х и фонакон (смесь Триполи- и пирофосфатов на­
трия), УКХ-ОК-А, УКХ-ОК-Б.

В настоящее время организовано производство отечественных комплексных улучши­
телей, разработка технологии которых проводилась с учетом особенностей хлебопекарных 
свойств муки и другого сырья, структуры ассортимента хлебобулочных изделий, способов 
тестоприготовления в российской хлебопекарной промышленности. Многолетний опыт соз­
дания и применения комплексных хлебопекарных улучшителей целевого назначения накоп­
лен в ГосНИИХП и МГУПП.

Для производства комплексных улучшителей применяются только пищевые добавки, 
разрешенные органами здравоохранения, в соответствии с перечнем, включенным в «Гигие- 
нические требования по применению пищевых добавок» СанПиН 2.3.2.1293-03.
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Приложение 1

ВИДЫ  ХЛ ЕБ Н Ы Х ИЗДЕЛИЙ ПО О БЩ ЕРО СС ИЙС КО М У  
КЛ А С С И Ф И КА ТО Р У ПРО Д УКЦИИ (ОКП)

Код ОКП Наименование группы / подгруппы

I 2

91 1005 0 Х л еб  и х л е б о б у л о ч н ы е  и зд е л и я

91 1006 6 Хлеб и хлебобулочные изделия в завертке и обертке бандеролью

91 1007 1 Хлеб и хлебобулочные изделия, обогащенные белками, витаминами и другими добав­
ками

91 1008 7 Хлеб и хлебобулочные изделия диетические

91 1009 2 Хлеб и хлебобулочные изделия диабетические

91 1300 4 Хлеб из рж аной муки и из смеси разны х сортов муки

91 1301 7 хлеб из ржаной муки

91 1302 5 хлеб подовый из ржаной обойной муки

91 1303 0 хлеб ржаной из обдирной и сеяной муки, включая хлеб из муки смешанной валки

91 1304 6 хлеб подовый ржаной из обдирной и сеяной муки, включая хлеб из муки смешанной 
валки

91 1305 1 улучшенные сорта ржаного хлеба из обойной, обдирной и сеяной муки

91 1306 7 хлеб подовый ржано-пшеничный и пшенично-ржаной из обойной муки

91 13109 хлеб ржаной из сеяной муки:

91 1311 4 —  формовой простой, необогащенный

91 13120 —  формовой улучшенный

91 1315 6 —  подовый простой, необогащенный

91 1316 1 —  подовый улучшенный

91 13182 —  обогащенный белками, витаминами

91 1320 3 хлеб ржаной из обдирной муки:

91 1321 9 —  формовой простой, необогащенный

91 1322 4 —  формовой улучшенный

91 1325 0 —  подвой простой, необогащенный

91 1326 6 —  подовый улучшенный

91 1328 7 —  обогащенный белками, витаминами

91 1330 8 хлеб ржаной из обойной муки:

91 1331 3 —  формовой простой, необогащенный

91 1332 9 —  формовой улучшенный
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1333 4

1334 8

1335 5

1336 0

1337 6

1338 1

1340 2

1341 8

1342 3

1343 9

1345 1

1346 5

1348 6

1350 7

1351 2

1352 8

1353 3

1354 9

1355 4

1356 5

1357 5

1358 0

1 4 0 0  8

1401 3

1402 9

1403 4

1450 0

1451 6

1453 7

1454 2

1455 8

1456 3

1457 9
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—  формовой в завертке, необогащенный

—  диетический

—  подовый простой, необогащенный

—  подовый улучшенный

—  подовый в завертке, необогащенный

—  обогащенный белками, витаминами

хлеб ржано-пшеничный и пшенично-ржаной из обойной муки:

—  формовой простой, необогащенный

—  формовой улучшенный

—  формовой в завертке, необогащенный

—  подовый простой, необогащенный

—  подовый улучшенный

—  обогащенный белками, витаминами

хлеб из смеси разных сортов ржаной и пшеничной муки:

—  формовой простой, необогащенный

—  формовой улучшенный

—  формовой в завертке, необогащенный

—  диетический

—  подовый простой, необогащенный

—  подовый улучшенный

—  подовый в завертке, необогащенный

—  обогащенный белками, витаминами 

Хлеб из пшеничной муки

хлеб пшеничный из муки высшего сорта (масса изделия св. 500 г) подовый 

хлеб пшеничный из муки первого сорта (масса изделия св. 500 г) подовый 

хлеб пшеничный из муки второго сорта (масса изделия св. 500 г) подовый 

хлеб из смеси разных сортов пшеничной муки:

—  формовой

—  формовой в завертке

—  типа лепешек

—  подовый

—  диетический

—  подовый в завертке
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1460 5

1461 0

1463 1

1464 7

1465 2

1466 8

1467 3

1468 9

1470 0

1471 5

1473 6

1474 1

1475 7

1476 2

1477 8

1478 3

1480 4

1481 3

1483 0

1484 6

1485 1

1486 7

1487 2

1488 8

1490 9

1491 4

1493 5

1494 0

1495 6

1496 1

1498 2
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—  обогащенный белками, витаминами

хлеб пшеничный из муки высшего сорта (масса изделия св. 500 г):

—  формовой

—  формовой в завертке

—  типа лепешек

—  подовый

—  диетический

—  подовый в завертке

—  обогащенный белками, витаминами

хлеб пшеничный из муки первого сорта (масса изделия св. 500 г):

—  формовой

—  формовой в завертке

—  типа лепешек

—  подовый

—  диетический

—  подовый в завертке

—  обогащенный белками, витаминами

хлеб пшеничный из муки второго сорта (масса изделия св. 500 г):

—  формовой

—  формовой в завертке

—  типа лепешек

—  подовый

—  диетический

—  подовый в завертке

—  обогащенный белками, витаминами

хлеб пшеничный из муки обойной (любого развеса):

—  формовой

—  формовой в завертке

—  типа лепешек

—  подовый

—  диетический

—  обогащенный белками, витаминами 

Изделия булочные
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91 1501 7 батоны из пшеничной муки первого сорта (масса изделия до 500 г)

91 1502 2 булочные изделия массой до 300 г из пшеничной муки первого сорта

91 1503 8 городские булки из пшеничной муки первого сорта

91 1504 3 булочки массой от 50 до 70 г из пшеничной муки первого сорта

91 1505 9 батоны из пшеничной муки высшего сорта (масса изделия до 500 г)

91 1506 4 булочные изделия массой до 300 г из пшеничной муки высшего сорта

91 1507 1 булочки массой от 50 до 70 г из пшеничной муки высшего сорта

91 1550 4 изделия булочные из смеси разных сортов ржаной и пшеничной муки (масса изделия 
до 500 г):

91 1551 0 —  массой от 0,3 до 0,5 кг

91 1552 5 —  массой от 0,08 до 0,3 кг

91 1553 0 —  в завертке

91 1554 6 —  типа лепешек

91 1555 1 —  массой до 0,08 кг

91 1556 7 —  диетические незавернутые

91 1557 2 —  диетические в завертке

91 1558 8 —  обогащенные белками, витаминами

91 1560 9 изделия булочные из пшеничной муки высшего сорта (масса изделия до 500 г):

91 1561 4 —  массой от 0,3 до 0,5 кг

91 1562 3 —  массой от 0,08 до 0,3 кг

91 1563 5 —  в завертке

91 1564 0 —  типа лепешек

91 1565 6 —  массой до 0,08 кг

91 1566 1 —  диетические незавернутые

91 1567 7 —  диетические в завертке

91 1568 2 —  обогащенные белками, витаминами

91 1570 3 изделия булочные из пшеничной муки первого сорта (масса изделия до 500 г):

91 1571 9 —  массой от 0,3 до 0,5 кг

91 1572 4 —  массой от 0,08 до 0,3 кг

91 1573 7 —  в завертке

91 1574 5 —  типа лепешек

91 1575 0 —  массой до 0,08 кг

91 1576 6 —  диетические незавернутые
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1577 1

1578 7

1580 8
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1584 0
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1588 1

1 6 0 0  5

1650 8
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1652 9
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1670 7
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1682 2

1683 8

1 7 0 0  9

1760 6

1761 1
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—  диетические в завертке

—  обогащенные белками, витаминами

изделия булочные из пшеничной муки второго сорта (масса изделия до 500 г):

—  массой от 0,3 до 0,5 кг

—  массой от 0,08 до 0,3 кг

—  типа лепешек

—  диетические незавернутые

—  диетические в завертке

—  обогащенные белками, витаминами 

Изделия сдобные хлебобулочные

изделия сдобные из смеси разных сортов муки:

—  массой св. 0,3 кг

—  массой до 0,3 кг

—  в завертке

изделия сдобные из пшеничной муки высшего сорта:

—  массой св. 0,3 кг

—  массой от 0,08 до 0,3 кг

—  в завертке

—  типа лепешек

—  массой до 0,08 кг

изделия сдобные из пшеничной муки первого сорта:

—  массой св. 0,3 кг

—  массой от 0,08 до 0,3 кг

—  в завертке

—  типа лепешек

—  массой до 0,08 кг

изделия сдобные из пшеничной муки второго сорта:

—  массой св. 0 , 1  кг

—  массой до 0 , 1  кг

—  в завертке 

Изделия бараночные

изделия бараночные из пшеничной муки высшего сорта: 

бублики из пшеничной муки высшего сорта
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1777 9
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баранки из пшеничной муки высшего сорта 
сушки из пшеничной муки высшего сорта:

—  фасованные

—  весовые

соломка, хлебные палочки из пшеничной муки высшего сорта весовые

изделия бараночные из пшеничной муки высшего сорта диетические

соломка, хлебные палочки из пшеничной муки высшего сорта фасованные

изделия бараночные из пшеничной муки высшего сорта, обогащенные белками, вита­
минами

изделия бараночные из пшеничной муки первого сорта: 

бублики из пшеничной муки первого сорта 

баранки из пшеничной муки первого сорта 

сушки из пшеничной муки первого сорта:

—  фасованные

—  весовые

соломка, хлебные палочки из пшеничной муки первого сорта весовые

изделия бараночные из пшеничной муки первого сорта диетические

соломка, хлебные палочки из пшеничной муки первого сорта фасованные

изделия бараночные из пшеничной муки первого сорта, обогащенные белками, вита­
минами

изделия бараночные из пшеничной муки второго сорта: 

бублики из пшеничной муки второго сорта 

баранки из пшеничной муки второго сорта 

сушки из пшеничной муки второго сорта:

—  фасованные

—  весовые

соломка, хлебные палочки из пшеничной муки второго сорта весовые

изделия бараночные из пшеничной муки второго сорта диетические

соломка, хлебные палочки из пшеничной муки второго сорта фасованные

изделия бараночные из пшеничной муки второго сорта, обогащенные белками, витами­
нами

Изделия сухарные (сухари, гренки, хрустящие хлебцы) 

сухари сдобные

изделия сухарные из смеси пшеничных сортов муки:

—  простые весовые



ПРИЛОЖЕНИЕ 1 261

Окончание

1 2

91 1830 6 изделия сухарные из ржаной обойной муки:

91 1831 1 —  простые весовые

91 1833 2 —  простые фасованные

91 1837 4 хлебцы хрустящие из ржаной обойной муки фасованные

91 1840 0 изделия сухарные из смеси обойных сортов ржаной и пшеничной муки:

91 1841 6 —  простые весовые

91 1843 7 —  простые фасованные

91 1850 5 изделия сухарные из смеси сортов ржаной и пшеничной муки:

91 1851 0 —  простые весовые

91 1857 3 хлебцы хрустящие из смеси разных сортов ржаной и пшеничной муки фасованные

91 1860 5 изделия сухарные из пшеничной муки высшего сорта:

91 1861 5 —  простые весовые

91 1862 0 —  сдобны е весовые

91 1863 6 —  простые фасованные

91 1866 2 —  диетические

91 1867 8 —  сдобны е фасованные

91 1870 4 изделия сухарные из пшеничной муки первого сорта:

91 1871 9 —  простые весовые

91 1872 5 —  сдобные весовые

91 1873 0 —  простые фасованные

91 1876 7 —  диетические

91 1877 2 —  сдобные фасованные

91 1880 9 изделия сухарные из пшеничной муки второго сорта:

91 18814 —  простые весовые

91 1882 2 —  сдобные весовые

91 1883 5 —  простые фасованные

91 1886 1 —  диетические

91 1887 7 —  сдобны е фасованные

91 1890 3 изделия сухарные из пшеничной муки обойной:

91 1891 9 —  простые весовые

91 1893 6 —  простые фасованные

91 1896 6 —  диетические



Приложение 2

П О Р Я Д О К  Р А З Р А Б О Т К И  И П О С Т А Н О В К И  Н А  П Р О И З В О Д С Т В О  

Н О В Ы Х  В И Д О В  Х Л Е Б А  И Х Л Е Б О Б У Л О Ч Н Ы Х  И З Д Е Л И Й *  

1 .  О б щ и е  п о л о ж е н и я

1.1. Новые виды хлеба и хлебобулочных изделий (далее —  продукция) создаются на 
основе новой рецептуры, или новой технологии, или нового сырья и должны иметь новые 
потребительские свойства.

При выработке новых видов продукции не допускается замена одного вида сырья 
другим.

1.2. Разработчиками новых видов продукции могут быть хлебопекарные предпри­
ятия, объединения, управления, отделы хлебопекарной промышленности и пищевые лабо­
ратории.

1.3. Решение о постановке на производство новых видов продукции принимается 
приемочной комиссией. Ее функции могут выполнять дегустационная комиссия и другие 
подобные органы.

1.4. В состав приемочной комиссии должны входить представители хлебопекарной 
промышленности, местных органов торговли, здравоохранения, ценообразования, управ­
ления Госстандарта и других заинтересованных организаций.

2 .  П о р я д о к  р а з р а б о т к и  п р о д у к ц и и

2.1. Разработка новых видов продукции при наличии классификационного государ­
ственного стандарта на данную группу продукции.

2.1.1. Основные этапы разработки включают:
• проведение исследований (пробных выпечек) с целью выбора рецептуры, ус ганов- 

ления показателей качества, параметров технологического процесса, выхода изде­
лий и т. д.;

• расчет энергетической ценности, содержания жира, белка и углеводов в 1 0 0  г из­
делия;

• определение материальных и трудовых затрат на производство продукции;
• разработку проектов рецептуры, технологической инструкции и ориентировочной 

цены;
• присвоение временного кода ОКП;
• рассылку проектов рецептуры и ориентировочной цены на рассмотрение членам 

приемочной комиссии за 1 0  дней до ее заседания;
• подготовку образцов;
• рассмотрение образцов изделий и согласование документации актом приемочной 

комиссии;

* Согласно ГОСТ 15.015-90 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Система разработки и постановки 
продукции на производство».
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• утверждение рецептуры и технологической инструкции; 
подтверждение кода ОКП;

• рассылку разработчиком утвержденных документов организациям —  членам прие­
мочной комиссии;

• представление предприятиям торговли информационных листков с информацией 
об энергетической ценности, содержании жира, белка и углеводов в 100 г изделия.

2.1.2. Разработчик проводит анализ изделий по результатам пробных выпечек в соот­
ветствии с показателями качества и методами, предусмотренными в классификационных го­
сударственных стандартах на новые виды хлеба и хлебобулочных изделий данной группы.

При использовании новых видов сырья и материалов проводят согласование воз­
можности их применения с органами здравоохранения.

2.1.3. Расчет энергетической ценности, содержания жира, белка и углеводов в 100 г 
изделия производится по методике расчета химического состава и пищевой ценности хле­
бобулочных, бараночных и сухарных изделий, утвержденной в установленном порядке.

2.1.4. Разработку проектов рецептуры, технологической инструкции и цены разра­
ботчик осуществляет при условии соответствия результатов анализа изделий по п. 2.1.2 
классификационного государственного стандарта на данную группу продукции.

2.1.5. Обозначение рецептуры и технологической инструкции состоит соответствен­
но из букв «РЦ», «ТУ», кода предприятия, присвоенного на основе Общесоюзного класси­
фикатора предприятий и организаций (ОКПО) и регистрационного номера.

2.2. Разработка новых видов продукции, не предусмотренных классификационными 
групповыми государственными стандартами.

2.2.1. Разработка новых видов продукции, для которых не предусмотрены классифи­
кационные групповые государственные стандарты, осуществляется в последовательности, 
изложенной в п. 2.1.1, при этом вместо проекта рецептуры разрабатываются два докумен­
та —  проект технических условий на опытную партию и проект рецептуры, не содержа­
щий показателей качества.

2.3. Внесение изменений в НТД на новые виды изделий и их рассылка проводятся 
в последовательности, изложенной в п. 2.1.1 для разработки документов.

2.4. Копии утвержденных документов являются учтенными, если они зарегистриро­
ваны держателем подлинника.

2.5. Держателем подлинника утвержденной документации, разработанной по пп. 2.1 
и 2.2, является организация-разработчик.

2.6. Разработчик имеет право передать подлинник разработанной документации дру­
гой организации на договорной основе.

3 .  П о с т а н о в к а  п р о д у к ц и и  н а  п р о и з в о д с т в о

3.1. Разрешением для постановки продукции на производство является утвержден­
ный акт приемочной комиссии.

Решение о подписании акта приемочная комиссия принимает, как правило, при со­
гласии председателя и всех членов комиссии. При разногласиях члены комиссии, не со­
гласные с решениями, записанными в акте, подписывают акт с пометкой «С особым мне­
нием» и оформляют письменно свое особое мнение.
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Особые мнения, которые являются неотъемлемой частью акта, прилагаются к нему. 
Акт считается действительным, если его подписали без замечаний не менее 2/3 фак­

тического состава комиссии, включая представителей заказчика (основного потребителя).
3.2. Постановка продукции на производство включает:
• комплектование нормативно-технической документации на новые виды про­

дукции;
• формирование плана производства;
• подготовку предприятия к выпуску новой продукции.
3.3. При постановке на производство продукции, ранее освоенной другим предпри­

ятием, применяется документация, полученная от держателя подлинника.



ПОКАЗАТЕЛИ БЕЗОПАСНОСТИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ*
Таблица П3.1. Показатели микронутриентной безопасности хлебобулочных изделий

П р и л о ж е н и е  3

Показатели

Допустимые уровни, мг/кг, не более

Хлеб, булочные изделия 
и сдобные булочные изделия

Бараночные, сухарные изделия, 
хлебные палочки, соломка и др.

Токсичные элементы:
свинец 0,35 0,5
мышьяк 0,15 0,2
кадмий 0,07 0,1
ртуть 0,015 0 ,02

Микотоксины:
афлатоксин В 1 0,005
дезоксиниваленол 0,7
Т-2 токсин 0,1
зеараленон 0,2

Пестициды:
гексахлорциклогексан 0,5
ДДТ и его метаболиты 0,02
гексахлорбензол 0,01
ртутьорганические пестициды Не допускаются
2,4-Д кислота, ее соли и эфиры Не допускаются

Радионуклиды, Бк/кг:
цезий-137 40 50
стронций-90 20 30

Таблица П3.2. Микробиологические показатели безопасности хлебобулочных изделий

Масса продукта (г), в которой не допускаются

Группа продуктов
КМАФАнМ, 

КОЕ/г, 
не более

БГКП
(колиформы)

Staphylococ­
cus aureus

бактерии 
рода Proteus

патогенные 
микроорга­

низмы, в т. ч. 
сальмонеллы

Плесени, 
КОЕ/г, 

не более

Хлебобулочные 
изделия, в т. ч. 
пироги, блинчики 
с фруктовыми 
и овощными 
начинками

1 103 1,0 1,0 Не допуска­
ются

25 50

Примечание: КМАФАиМ — количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных мик­
роорганизмов; КОЕ — количество колониеобразующих единиц; БГКП — бактерии группы клинической 
палочки.

* Согласно СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов».
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ПОРЯДОК ПРИНЯТИЯ ДЕКЛАРАЦИИ О СООТВЕТСТВИИ 
И ЕЕ РЕГИСТРАЦИИ*

УТВЕРЖДЕН 
Постановлением Правительства РФ 

от 7 июля 1999 г. № 766

1. Декларация о соответствии —  документ, в котором изготовитель, продавец или 
исполнитель удостоверяет, что поставляемая, продаваемая продукция или оказываемая ус­
луга (далее именуются —  продукция) соответствует требованиям, предусмотренным для 
обязательной сертификации данной продукции или услуги (далее —  установленным тре­
бованиям).

Декларация о соответствии принимается в отношении продукции, включенной в пе­
речень продукции, соответствие которой может быть подтверждено декларацией о соот­
ветствии, утверждаемой Правительством Российской Федерации.

2. Декларацию о соответствии вправе принимать российские изготовители (продав­
цы, исполнители) или зарегистрированные в качестве юридических лиц в Российской Фе­
дерации организации, представляющие интересы соответствующих иностранных изгото­
вителей (продавцов, исполнителей).

3. Изготовитель (продавец, исполнитель) принимает декларацию о соответствии на 
основании документов, подтверждающих соответствие продукции установленным требо­
ваниям.

4. В качестве документов, являющихся основанием для принятия изготовителем (про­
давцом, исполнителем) декларации о соответствии, могут использоваться:

а) протоколы приемочных, приемо-сдаточных и других контрольных испытаний про­
дукции, проведенных изготовителем (продавцом, исполнителем);

б) сертификаты соответствия или протоколы испытаний на сырье, материалы, ком­
плектующие изделия;

в) документы, предусмотренные для данной продукции соответствующими феде­
ральными законами и выданные уполномоченными на то органами и организациями (ги­
гиенические заключения, ветеринарные свидетельства, сертификаты пожарной безопасно­
сти и др.);

г) сертификаты на систему качества или производства;
д) другие документы, прямо или косвенно подтверждающие соответствие продукции 

установленным требованиям.
5. Декларация о соответствии может приниматься в отношении конкретной продук­

ции или группы однородной продукции, на которую установлены единые требования, 
подлежащие подтверждению.

* Согласно Постановлению Правительства РФ № 766 от 07.07.99 хлеб и хлебобулочные изделия входят 
в Перечень продукции, соответствие которой может быть подтверждено декларацией о соответствии.
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6. Декларация о соответствии принимается на срок, установленный изготовителем 
(продавцом, исполнителем) продукции исходя из планируемого срока выпуска данной 
продукции, оказания конкретных услуг или срока реализации партии продукции.

7. Декларация о соответствии заполняется по форме согласно приложению и подпи­
сывается руководителем организации-изготовителя (продавца, исполнителя) или индиви­
дуальным предпринимателем.

8. Принятая изготовителем (продавцом, исполнителем) декларация о соответствии 
подлежит регистрации в органе по сертификации, аккредитованном в установленном поряд­
ке и имеющем лицензию на проведение работ по сертификации данного вида продукции.

9. К направляемой на регистрацию декларации о соответствии должны быть прило­
жены заявление о регистрации, а также копии документов, предусмотренных для данной 
продукции соответствующими федеральными законами и выданных уполномоченными на 
то органами и организациями.

Декларация о соответствии с необходимыми документами может быть направлена 
на регистрацию только в один орган по сертификации по выбору изготовителя (продавца, 
исполнителя).

10. Орган по сертификации обязан в течение 7 дней проверить:
а) наличие данного вида продукции в перечне продукции, соответствие которой мо­

жет быть подтверждено декларацией о соответствии;
б) правомочность изготовителя (продавца, исполнителя) принимать декларацию о со­

ответствии;
в) полноту и правильность указания нормативных документов, предусмотренных 

для подтверждения соответствия данной продукции;
г) наличие копий всех документов, предусмотренных для данной продукции феде­

ральными законами и выданных уполномоченными на то организациями;
д) правильность заполнения декларации о соответствии.
11. По результатам проверки орган по сертификации регистрирует декларацию о со­

ответствии либо информирует изготовителя (продавца, исполнителя) о необходимости 
устранения выявленных несоответствий установленным требованиям.

12. Регистрация осуществляется путем присвоения декларации о соответствии реги­
страционного номера, содержащего идентификационное обозначение (код) органа по сер­
тификации и порядковый номер декларации о соответствии по реестру, который ведет ор­
ган по сертификации.

В реестр заносятся наименование организации или фамилия, инициалы индивиду­
ального предпринимателя, принявших декларацию о соответствии, их адрес, регистраци­
онный номер декларации о соответствии на вид продукции, соответствие которой под­
тверждено, срок действия декларации о соответствии.

13. В декларации о соответствии орган по сертификации указывает сведения о ее ре­
гистрации (наименование и адрес органа по сертификации, дата регистрации и регистра­
ционный номер декларации, печать органа по сертификации и подпись его руководителя).

14. Зарегистрированная декларация о соответствии вместе с документами, на основа­
нии которых она была принята, хранится у изготовителя (продавца, исполнителя) не ме­
нее 3 лет после окончания срока ее действия.
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В течение такого же срока в органе по сертификации хранятся копии зарегистриро­
ванной декларации о соответствии и сопроводительных документов.

15. Декларация о соответствии, принятая в установленном порядке и зарегистриро­
ванная органом по сертификации, имеет юридическую силу наравне с сертификатом соот­
ветствия.

16. Зарегистрированная декларация о соответствии является основанием для марки­
рования изготовителем (продавцом, исполнителем) продукции знаком соответствия в по­
рядке, устанавливаемом Государственным комитетом Российской Федерации по стандарти­
зации и метрологии.

17. При изменении требований нормативных документов, указанных в декларации 
о соответствии, а также при реорганизации юридического лица (изготовителя, продавца, 
исполнителя) он обязан оформить новую декларацию о соответствии и представить ее на 
регистрацию в тот же орган по сертификации в установленном порядке.

18. Контроль за продукцией, соответствие которой подтверждено декларацией о со­
ответствии, осуществляется федеральными органами исполнительной власти (их террито­
риальными органами) в рамках государственного контроля и надзора за качеством и безо­
пасностью продукции.

19. В случае выявления федеральными органами исполнительной власти (их терри­
ториальными органами) несоответствия продукции установленным требованиям изготови­
тель (продавец, исполнитель), принявший декларацию о соответствии, обязан в 3-дневный 
срок сообщить о прекращении действия декларации о соответствии в зарегистрировавший ее 
орган по сертификации.

20. Орган по сертификации на основании сообщения изготовителя (продавца, испол­
нителя) вносит в реестр запись о прекращении действия декларации о соответствии и ин­
формирует об этом территориальные органы федеральных органов исполнительной вла­
сти, осуществляющие контроль и надзор за качеством и безопасностью продукции, по 
месту расположения изготовителя (продавца, исполнителя).

21. В случае ликвидации, реорганизации юридического лица или утраты силы реги­
страции индивидуального предпринимателя зарегистрированная в установленном порядке 
декларация о соответствии действительна для ранее выпущенной продукции при ее по­
ставке, продаже в течение срока годности (службы), установленного в соответствии с за­
конодательством Российской Федерации для предъявления требований по поводу недос­
татков продукции.

22. При несогласии изготовителя (продавца, исполнителя) с решением органа по сер­
тификации по результатам проверки, предусмотренной пунктом 10 настоящего Порядка, 
изготовитель (продавец, исполнитель) вправе подать апелляцию в порядке, установленном 
правилами системы сертификации.

23. Оплата работы по регистрации декларации осуществляется изготовителем (про­
давцом, исполнителем) в порядке, установленном Государственным комитетом Россий­
ской Федерации по стандартизации и метрологии по согласованию с Министерством фи­
нансов Российской Федерации.

24. При невыполнении положений, предусмотренных пунктами 17 и 19 настоящего 
Порядка, изготовитель (продавец, исполнитель) несет ответственность, установленную за­
конодательством Российской Федерации.
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ПОРЯДОК СЕРТИФИКАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

УТВЕРЖДЕН 
постановлением Госстандарта РФ 

от 28 апреля 1999 г. № 21

1. Обязательная сертификация хлебобулочных изделий проводится по схемам 2, 2а, 
3, За, 4, 4а, 5, 7, 9а, 10, 10а. Сертификация продукции кратковременного хранения прово­
дится по схемам 2а, За, 4а, 5, 9а, 10, 10а (схема 7 используется при выборе ее заявителем).

2. При проведении обязательной сертификации хлебобулочных изделий, включая 
инспекционный контроль, проводят идентификацию продукции на соответствие ее требо­
ваниям нормативной документации на конкретный вид продукции (табл. П5.1).

3. Перечень показателей, подлежащих подтверждению при обязательной сертифика­
ции хлебобулочных изделий, нормативные документы, устанавливающие показатели безо­
пасности и методы их испытаний, приведены в табл. П5.2.

Испытания, по решению органа по сертификации, могут быть проведены по сокра­
щенной номенклатуре показателей при условии, что остальные показатели подтверждены 
документами соответствующих государственных служб, подтверждающих соответствие 
сырья требованиям безопасности.

4. Отбор образцов (проб) и подготовка их к проведению испытаний для сертифика­
ции хлебобулочных изделий осуществляют по нормативным документам на конкретный 
вид продукции в соответствии с ГОСТ 5667-65 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Правила 
приемки, методы отбора образцов, методы определения органолептических показателей 
и массы изделий».

Таблица П5.1. Перечень показателей для идентификации продукции 
хлебопекарной промышленности

Вид продукции Показатели Примечание

Хлеб, булочные, сдобные, 
слоеные изделия

Состав продукта; 
внешний вид — форма, 
поверхность, цвет, вкус*, запах, 
состояние мякиша, влажность, 
кислотность 
Состав продукта;
внешний вид — поверхность, цвет, 
размеры или количество штук 
в 1 кг, вкус*, запах, хрупкость 
Внешний вид, цвет, вкус, запах, 
крупность помола

Маркировка, упаковка, этикетная 
надпись — по НД на продукцию 
и по ГОСТ Р 51074-2003**

Бараночные, сухарные 
изделия, хлебные палочки, 
соломка, хрустящие хлебцы

Маркировка, упаковка, этикетная 
надпись — по НД на продукцию 
и по ГОСТ Р 51074-2003

Сухари панировочные Маркировка, упаковка, этикетная 
надпись — по НД на продукцию 
и по ГОСТ Р 51074-2003

* В спорных случаях определяют содержание сахара и/или жира
** Вступает в силу с 1 июля 2005 г.
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№
п/п

Наименование
продукции

Код
ОКП

Код
ТНВЭД Показатель

Нормативные документы, 
устанавливающие 

показатели

Нормативные и методиче­
ские документы, опреде­

ляющие методы испытаний

1 2 3 4 5 6 7

1 Хлеб, булочные и 
сдобные изделия

911000
911300
911400
911500
911600
911900

1905

Токсичные элементы: 
свинец 
мышьяк 
кадмий 
ртуть

Микотоксины: 
афлатоксин Bi 
дезоксиниваленол

ГОСТ: 2077-84, 5311-50, 
9511-80, 9712-61,9713-95, 
9903-61,9831-61,9906-61, 
11835-66, 12582-67, 
12583-67, 12584-67, 
13657-68, 14121-69, 
24298-80, 24557-89, 
25832-89, 26982-86, 
26983-86, 26984-86, 
26985-86, 26986-86, 
26987-86, 27842-88, 
27844-88, 28620-90, 
28807-90 28808-90, 
28809-90,
СанПиН 2.3.2.1078-01 и 
другие нормативные доку­
менты, которые в соответ­
ствии с законодательством 
РФ устанавливают обяза­
тельные требования к про­
дукции

ГОСТ 30178-96 (для свин­
ца, кадмия, меди, цинка) 
ГОСТ 26932-86 
ГОСТ 26930-86 
ГОСТ 26933-86 
ГОСТ 26927-86 
МУ 5178-90

МУ 4082-86 
МУ 5177-90

270 
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Бараночные, 
сухарные изделия, 
хлебные палочки, 
соломка, сухари 
панировочные, 
хрустящие хлебцы 
и т. д.

911700
911800

1905

Т-2 токсин 
зеараленон

Пестициды

Посторонние включения 
хруст от минеральной 
примеси,признаки 
болезней и плесени

Радионуклиды

Токсичные элементы: 
свинец 
мышьяк 
кадмий 
ртуть

Микотоксины: 
афлатоксин В| 
дезоксиниваленол 
Т-2 токсин 
зеараленон

Пестициды

Посторонние включения 
хруст от минеральной 
примеси, признаки 
болезней и плесени



МУ 3184-84 
МУ 5177-90

МУ 5177-90

ГОСТ 5667-65

ГОСТ: 686-83, 7128-91 
8494-96,9846-88, 11270-88, 
28402-89, 28881-90, 
30317-95,30354-96, 
СанПиН 2.3.2.1078-01 
и другие нормативные 
документы, которые 
в соответствии с законода­
тельством РФ устанав­
ливают обязательные 
требования к продукции

МУК 2.6.1.717-98

По п. 1

По п. 1

По п. 1

ГОСТ 5667-65, 
ГОСТ 27558-87

м

ПРИЛОЖ
ЕНИЕ 

5
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1 2 3 4 5 6 7

Зараженность и загряз­
ненность вредителями 
хлебных запасов (для су­
харей панировочных)

Металломагнитная при­
месь (для сухарей пани­
ровочных)

Радионуклиды

ГОСТ 15113.2-77 
ГОСТ 27559-87

ГОСТ 20239-74

По п. 1

Примечание. По показателю «Радионуклиды» перечень контролируемой продукции и порядок радиологического контроля опреде­
ляются органами Госсанэпиднадзора Минздрава России.

272 
ПРИЛОЖ

ЕНИЕ 
5
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