ДИСЦИПЛИНА: ТЕХНОХИМИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ
Задание. Записать конспект, ответить на контрольные вопросы.
Анализ органолептических и физико-химических показателей качества муки
Мука является основным видом сырья в производстве хлебо-булочных, макаронных и мучных кондитерских изделий.
Мукой называют продукт, получаемый путем размола зерна злаков. Мукомольная промышленность выпускает муку различных видов, типов и сортов.
Вид муки определяется родом зерна: пшеница, рожь, ячмень и т. п. Основные виды муки – пшеничная и ржаная

Тип муки зависит от ее назначения. Так, пшеничную муку вырабатывают трех типов: хлебопекарную, макаронную и общего назначения (для производства мучных кондитерских и кулинарных изделий).
Сорт – основной показатель для всех видов и типов муки
· зависит от технологии переработки зерна. Сорт муки зависит от ее выхода, т.е. количества муки, получаемого из 100 кг зерна. Чем выше выход муки, тем ниже ее сорт.

· оценке качества муки большое значение имеет также ряд показателей, характеризующих ее хлебопекарное достоинство.

Согласно ГОСТ Р 52189–2003, пшеничную хлебопекарную муку в зависимости от белизны или массовой доли золы, массовой доли сырой клейковины, а также крупности помола подразделяют на сорта: экстра, 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 – наименьшую массовую долю сырой клейковины в муке в процентах.

Пшеничная мука может быть обогащена витаминами, минеральными веществами, хлебопекарными улучшителями и т.п.

· наименованию такой муки соответственно добавляют: «витаминизированная», «обогащенная минеральными веществами», «обогащенная витаминно-минеральной смесью», «обогащенная сухой клейковиной» и др.

· соответствии с ГОСТ Р 52189–2003 по органолептическим

· физико-химическим показателям пшеничная мука должна соответствовать требованиям, указанным в табл. 1.

Ржаная мука вырабатывается трех сортов: сеяная, обдирная, обойная.

· соответствии с ГОСТ Р 52809–2007 по органолептическим

· физико-химическим показателям ржаная мука должна соответствовать требованиям, указанным в табл. 2.
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	Таблица 1
	

	Показатели качества муки пшеничной хлебопекарной
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Показатель
	
	
	Сорт муки
	
	
	

	
	Экстра
	Высший
	Крупчатка
	I
	II
	Обойная
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Массовая доля
	
	
	
	
	
	
	

	влаги, %,
	15,0
	15,0
	15,0
	15,0
	15,0
	15,0
	

	не более
	
	
	
	
	
	
	

	Массовая доля
	
	
	
	
	
	Не менее чем
	

	
	
	
	
	
	
	на   0,07 %
	

	золы
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	ниже
	

	в пересчете
	0,45
	0,55
	0,60
	0,75
	1,25
	
	

	
	
	
	
	
	
	зольности
	

	на СВ, %,
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	зерна, но не
	

	не более
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	более 2,0 %
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Белизна,   усл.
	–
	
	–
	
	
	–
	

	ед. прибора,
	
	54,0
	
	36,0
	12,0
	
	

	не менее
	
	
	
	
	
	
	


	Массовая доля
	
	
	
	
	
	
	

	сырой
	28,0
	28,0
	30,0
	30,0
	25,0
	20,0
	

	клейковины,
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	%, не менее
	
	
	
	
	
	
	

	Качество
	
	
	
	
	
	
	

	сырой
	35–100
	35–100
	35–100
	35–100
	40–100
	35–100
	

	клейковины,
	
	
	
	
	
	
	

	усл. ед.
	
	
	
	
	
	
	

	прибора ИДК
	
	
	
	
	
	
	

	Число падения
	
	
	
	
	
	
	

	«ЧП», с, не
	185
	185
	185
	185
	160
	160
	

	менее
	
	
	
	
	
	
	

	Крупность
	
	
	
	
	
	
	

	помола:
	
	
	
	
	
	Проволочное
	

	остаток на
	
	
	
	
	
	
	

	
	43/5,0
	43/5,0
	23/2,0
	35/2,0
	27/2,0
	сито
	

	шелковом
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	067/2,0
	

	сите, не более
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	(№ / %);
	
	
	
	
	
	
	

	проход через
	
	
	
	
	
	
	

	шелковое
	–
	–
	35/ не
	43/80,0
	38/65,0
	38/35,0
	

	сито, не менее
	
	
	более 10,0
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	(№ / %)
	
	
	
	
	
	
	

	Цвет
	Белый
	Белый или
	Белый или
	Белый
	Белый
	Белый
	

	
	или
	белый
	кремовый
	или
	с желто-
	с желтоватым
	

	
	белый
	с кремо-
	с желтова-
	белый
	ватым или
	или сероватым
	

	
	с кремо-
	вым
	тым
	с желто-
	сероватым
	оттенком
	

	
	вым
	оттенком
	оттенком
	ватым
	оттенком
	с заметными
	

	
	оттенком
	
	
	оттенком
	
	частицами
	

	
	
	
	
	
	
	оболочек
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Окончание табл.1
	Показатель
	
	
	
	
	Сорт муки
	
	
	
	
	

	
	Экстра
	
	Высший
	
	Крупчатка
	
	I
	
	II
	Обойная
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вкус
	
	Свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов,
	

	
	
	
	
	не кислый, не горький
	
	
	

	
	
	
	

	Запах
	
	Свойственный пшеничной муке, без посторонних запахов,
	

	
	
	
	не затхлый, не плесневелый
	
	
	

	Наличие
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	минеральной
	
	При разжевывании муки не должно ощущаться хруста
	

	примеси
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Металломагнитная
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	примесь, мг в 1 кг
	
	
	
	3,0
	
	
	
	
	
	

	муки, не более
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Зараженность
	
	
	
	
	Не допускается
	
	
	
	
	

	вредителями
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Загрязненность
	
	
	
	
	Не допускается
	
	
	
	
	

	вредителями
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	Таблица 2
	

	Показатели качества муки ржаной хлебопекарной
	

	
	
	
	
	

	Наименование показателя
	
	Сорт муки
	
	

	
	Сеяная
	Обдирная
	Обойная
	

	
	
	
	
	

	Массовая доля влаги, %,
	15,0
	15,0
	15,0
	

	не  более
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Белизна, ед. прибора Р3-БПЛ,
	50
	6
	–
	

	не менее
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Зольность, %, не более
	
	
	2,00 %, но не
	

	
	
	
	менее чем на
	

	
	0,75
	1,45
	
	

	
	
	
	0,07 % ниже
	

	
	
	
	зольности зерна
	

	Крупность помола:
	
	
	
	

	остаток на сите,
	27/2,0
	045/2,0
	067/2,0
	

	не более  (№ / %);
	
	
	
	

	проход через сито,
	38/90,0
	38/60,0
	38/30,0
	

	не менее (№ / %)
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Число падения, с, не менее
	160
	150
	105
	

	Цвет
	Белый
	Серовато-белый
	Серый
	

	
	с кремовым или
	или серовато-
	с частицами
	

	
	сероватым
	кремовый
	оболочек зерна
	

	
	оттенком
	с вкраплениями
	
	

	
	
	частиц оболочек
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	Окончание табл. 2
	

	
	
	
	
	
	
	

	Наименование показателя
	
	
	Сорт муки
	
	
	

	
	Сеяная
	
	Обдирная
	
	Обойная
	

	Вкус
	Свойственный ржаной муке, без посторонних
	

	
	привкусов, не кислый, не горький
	

	Запах
	Свойственный ржаной муке, без посторонних запахов,
	

	
	
	не затхлый, не плесневелый
	

	Наличие минеральной примеси
	При разжевывании муки не должно ощущаться хруста
	

	Металломагнитная примесь, мг
	
	3,0
	
	
	

	в 1 кг муки, не более
	
	
	
	
	

	Зараженность вредителями
	
	
	Не допускается
	
	
	

	Загрязненность вредителями
	
	
	Не допускается
	
	
	


Цель работы. Освоение современных методик оценки качества муки по органолептическим и физико-химическим показателям.
Определение органолептических показателей
Аппаратура, сырье и материалы. Весы торговые, весы технические (аналитические), емкости для взвешивания, сита мучные, часы, термометр спиртовой, стеклянная пластинка размером 50x150 мм, лопаточки, эталоны муки, подковообразный магнит (с подъемной силой 12 кг), стеклянные стаканы, образец муки хлебопекарной.
Определение цвета. Цвет муки зависит от количества темноокрашенных частиц оболочек, от каротина, который растворен в жире муки, а также от крупности помола. Кроме того, на цвет муки влияют оттенок цвета эндосперма, а также влажность муки и длительность ее хранения.
Цвет муки связан с цветом мякиша хлеба. Потребитель обычно отдает предпочтение хлебу с более светлым мякишем. Из темной муки невозможно получить хлеб со светлым мякишем.
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Цвет муки можно определить органолептически, сопоставляя его с эталоном цвета муки данного сорта и сравнивая с описанием эталона, или с помощью специальных приборов – цветомеров.
Определение цветности в сухой пробе. На сухую стеклянную пластинку размером 50×150 мм или деревянную лопатку кладут 3–5 г испытуемой муки и рядом – столько же муки, служащей образцом для сравнения цвета. Испытуемая мука должна соприкасаться
· мукой эталона. Поверхность муки осторожно сглаживают и, накрыв стеклянной пластинкой, спрессовывают. Сняв верхнее стекло, ребром лопаточки или стекла срезают края муки в виде прямоугольника, затем определяют цвет, сравнивая с эталоном. При этом обращают внимание не только на общий тон окраски, но и на наличие частиц оболочек или примесей, нарушающих однородность окраски.

Определение цветности в мокрой пробе. Стекло со спрессованным брикетиком муки в наклонном положении погружают в сосуд с водой. По прекращении выделения пузырьков воздуха стекло вынимают, дают муке слегка обсохнуть (но не более чем в течение 2 – 3 мин) и определяют цвет. На увлажненной навеске яснее видны частицы оболочек (или примесей).

Определение содержания металлопримесей в муке. Содержание металломагнитных примесей в муке определяют при их извлечении магнитом. Муку в количестве 1 кг рассыпают на гладкой поверхности слоем около 0,5 см, проводят подковообразным магнитом несколько раз над мукой вдоль и поперек. При этом муку перемешивают два–три раза. Выделение металлических частиц повторяется два–три раза. Перед каждым определением продукт смешивают и снова разравнивают тонким слоем. Частицы взвешивают на аналитических весах с точностью до 0,0002 г. В муке допускается не более 3 мг металлопримесей в 1 кг продукта
· размерами частичек не более 0,3 мм. Определение размеров частиц производится с помощью измерительной сетки с отверстиями 0,3 мм.

Определение зараженности амбарными вредителями. Жучки, бабочки, клещи, грызуны могут загрязнить муку своими выделениями, личинками, паутиной. При этом мука слеживается в комки.
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Для определения зараженности муки амбарными вредителями 1 кг муки просеивают при температуре 18–20 °С через проволочное сито № 056, а обойную муку – через сито № 067 и 056. Остатки на ситах рассматривают для установления наличия вредителей; проход через сито № 056 проверяют на наличие клещей, для чего из разных мест берут пять навесок по 20 г. Каждую навеску разравнивают
· слегка прессуют до толщины слоя 1–2 мм, после чего рассматривают поверхность. Появление вздутий и бороздок свидетельствует о зараженности муки клещами.

Для обнаружения мелких вредителей муку рассыпают тонким слоем и рассматривают ее с пяти-, шестикратным увеличением. Обнаружить вредителей можно в кучке муки: мука будет осыпаться.

Определение запаха, вкуса, хруста. Запах муки обусловлен
· основном наличием в ней нелетучих веществ, а также эфирных масел, альдегидов, спиртов и эфиров. Сразу после размола мука почти не имеет запаха. При хранении, особенно при неблагоприятных условиях, в муке образуются продукты распада ее составных частей (углеводов, белков, жиров) и их взаимодействия, которые могут придавать муке неприятный

кислый
или
затхлый
запах.
Такой
запах
может
быть
связан
· продуктами жизнедеятельности плесневых грибов или с наличием в муке нежелательных примесей (головни, донника, полыни и др.). Запах может быть связан с хранением или транспортированием муки вместе с неприятно пахнущими веществами.

· ля определения запаха берут около 20 г муки, высыпают на чистую бумагу, согревают дыханием и исследуют на запах.

Для  усиления  ощущения  это  количество  муки  переносят

· стакан, обливают горячей (60 °С) водой, воду сливают и опре-деляют запах.

Вкус муки нормального качества – пресный, с ощущением при длительном разжевывании приятной сладковатости. Кислый или горький вкус свидетельствует о порче муки, в основном связанной

· распадом жира. Чем ниже сорт муки, тем легче она подвергается порче, так как в муке низших сортов больше жира. Мука, полученная из проросшего зерна, обладает сладковатым вкусом.
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Ощущение хруста при разжевывании является следствием наличия в муке минеральных примесей (глины, песка и др.).
Вкус и наличие хруста в муке определяют путем разжевы-вания 1–2 порций муки массой около 1 г каждая.
Определение физико-химических показателей
При оценке качества муки по физико-химическим показате-лям определяют белизну, массовую долю влаги, массовую долю сырой клейковины и ее качество, крупность помола, массовую долю золы, кислотность и др.
Определение массовой доли влаги. Влажность муки характеризует ее энергетическую ценность, так как чем больше воды содержится в муке, тем меньше в ней полезных сухих веществ. Влажность муки имеет большое технологическое и экономическое значение. От влажности зависят стойкость муки при хранении, транспортабельность и пригодность к дальнейшей переработке. Сухая мука лучше сохраняется, чем влажная. Тесто из влажной муки чаще получается липким, а мякиш хлеба более грубым. Повышение влажности муки на 1 % уменьшает выход хлеба на 1,5–2,0 %. Ценным в муке является лишь сухое вещество.
Для определения массовой доли влаги муки используют метод высушивания до постоянной массы и ускоренный (в том числе экспрессный) метод высушивания.
Аппаратура, сырье и материалы. Проба муки; аналитические весы; бюксы; сушильный электрический шкаф; тигельные щипцы; влагомер ВНИИХП-ВЧ конструкции К.Н. Чижовой (или аналоги: ВЧМ, ПИВИ-1, Кварц-21М, АПС-1, Элекс-7); пакеты из фильтровальной (или газетной) бумаги; эксикатор.
1. Определение массовой доли влаги ускоренным методом высушивания.
Техника определения. В заранее высушенные и взвешенные две бюксы берут навески муки массой по 4 г, взвешивают с точностью
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±0,01 г. Бюксы с навесками помещают в сушильный шкаф, нагретый до температуры 140–145 °С, крышки у бюксов должны быть открыты и подложены под дно. Температура при этом быстро падает (ниже 130 °С). В течение 10–15 мин ее доводят до 130 °С
· при этой температуре продолжают высушивать в течение 40 мин (отклонение температуры не должно превышать ±2 °С). Затем бюксы тигельными щипцами вынимают, закрывают крышками, охлаждают в эксикаторе в течение 20–30 мин и взвешивают.

Массовую долю влаги W, %, рассчитывают по формуле:
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	W
	mm1    100
	
	

	
	
	
	,
	

	
	m
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


где m – масса продукта до высушивания, г; m1– масса продукта после высушивания, г.
За окончательный результат принимают среднее арифметическое результатов двух параллельных определений. Допускаемые расхождения между результатами параллельных определений влажности в одной лаборатории не должны превышать 1 %. Влажность вычисляют с точностью до 0,5 %, причем доли до 0,25 включительно отбрасывают; доли свыше 0,25 и до 0,75 включительно приравнивают к 0,5; доли свыше 0,75 приравнивают к единице.
Запись в лабораторном журнале
Масса пустой бюксы (а), г
Масса бюксы с навеской образца до высушивания (b), г Масса образца (m = b – а), г
Масса бюксы с навеской образца после высушивания (с), г Масса высушенного образца (m1= с – а), г
Масса испарившейся влаги (m – m1), г Массовая доля влаги (W), % Заключение
Сравнить соответствие полученных данных требованиям стандарта.
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2. Определение массовой доли влаги экспрессным методом высушивания.
Техника определения. Применяется прибор ВЧ, представ-ляющий собой две массивные металлические плиты (сплав алюминия и чугуна) круглой или прямоугольной формы, между которыми помещается тонкий слой высушиваемого материала. Высушивают объект в пакетах, которые готовят из газетной бумаги. Бумагу форматом 15×15 см складывают по диагонали, загибая края на 1,5 см.

Подготовленные пакеты предварительно сушат в течение 3 мин в приборе при температуре 160 °С, охлаждают 2–3 мин в эксикаторе и взвешивают с погрешностью ±0,01 г.
Во взвешенный пакет берут навеску продукта массой 4 г, распределяя ее по возможности равномерно по всей площади пакетика. Пакет взвешивают и закрывают, помещают в прибор
· высушивают при температуре 160 °С в течение 3 мин. После этого пакеты с объектом сушки охлаждают 1–2 мин в эксикаторе

· взвешивают. Из-за гигроскопичности бумаги и навески взвешивать пакеты следует быстро.

Массовую долю влаги W, %, рассчитывают по формуле, приведенной выше.

Запись в лабораторном журнале
Масса пустого пакета (а), г
Масса пакета с навеской образца до высушивания (b), г Масса образца (m = b – а), г
Масса пакета с навеской образца после высушивания (с), г Масса высушенного образца (m1= с – а), г
Масса испарившейся влаги (m – m1), г Массовая доля влаги (W), % Заключение
Определение кислотности муки. Стандартом не предусмотрены требования к кислотности муки. Однако во время хранения, особенно при неблагоприятных условиях, кислотность повышается. Кислотность – важный показатель качества муки, свидетельствующий о ее свежести. Кислотность муки зависит
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также от ее сорта. При одинаковой длительности и условиях хранения повышение титруемой кислотности ведет к снижению сортности муки.
Различают титруемую кислотность (общую) и активную (рН). Титруемая кислотность, выражаемая в градусах Тернера, характеризует общее количество свободных кислот и кислых солей. Под градусом кислотности понимают количество 1 н. раствора
гидроксида
натрия,
требующееся
для
нейтрализации
кислот
и кислых солей,  содержащихся в 100 г муки.
Стандарт предусматривает определение титруемой кислот-ности по водно-мучной суспензии (по болтушке). Показатель титруемой кислотности не должен превышать:
– для пшеничной муки высшего сорта  3 °Т;
– для пшеничной муки I сорта 3,5 °Т;
– для пшеничной муки II сорта 4,5 °Т;
– для ржаной сеяной муки  4 °Т;
– для ржаной обдирной муки 5 °Т;
– для ржаной обойной муки 5,5 °Т.
Аппаратура, сырье и материалы. Весы технические, колба коническая, цилиндр мерный, бюретка, капельница, 1%-й раствор фенолфталеина, 0,1 н. раствор гидроксида натрия, дистиллированная вода, мука хлебопекарная.
Техника определения. Из испытуемой пробы берут навеску муки массой 5 г с погрешностью не более 0,01 г, переносят ее
· сухую коническую колбу вместимостью 100–150 см3 и приливают цилиндром 50 см3 дистиллированной воды. Содержимое колбы перемешивают до исчезновения комков муки и добавляют три капли 1 %-го раствора фенолфталеина, а в болтушку из ржаной муки – пять капель индикатора. Затем болтушку титруют 0,1н. раствором

гидроксида натрия до появления ясного розового окрашивания, не исчезающего при спокойном стоянии колбы в течение 20–30 с. При исчезновении розового окрашивания по истечении указанного времени прибавляют еще 3–4 капли раствора фенолфталеина.
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Появление розового окрашивания свидетельствует об окон-чании титрования. В противном случае титрование продолжают.
Кислотность муки X в градусах кислотности вычисляют по формуле
· V [image: image1.jpg]


K [image: image2.jpg]


100 , 10 [image: image3.jpg]


m

где V – количество 0,1 н. раствора гидроксида натрия, пошедшее на титрование, см3; m – масса навески муки, г; K – поправочный коэффициент к 0,1 н. раствору гидроксида натрия; 1/10 – коэффициент пересчета 0,1 н. раствора гидроксида натрия на 1 н. раствор.
Вычисления проводят с точностью до второго десятичного знака с последующим округлением до первого десятичного знака.
За окончательный результат испытания принимают среднее арифметическое значение результатов двух параллельных опре-делений, допускаемое расхождение между которыми не должно превышать для муки 0,2 °Т.
Запись в лабораторном журнале
Масса навески муки (m), г
Количество 0,1 н. раствора NaOH, израсходованное на 5 г муки (V), см3
Количество 1 н. раствора NaOH, израсходованное на 5 г муки (V/10), см3
Поправочный коэффициент к 0,1 н. раствору NaOH (K)
Кислотность муки (Х), град.
Заключение
Определение качества сырой клейковины и ее массовой доли. Под «силой» муки понимают способность муки образовывать тесто, обладающее после замеса, в ходе брожения и расстойки
определенными реологическими (структурно-механическими) свойствами. По этому показателю пшеничная мука делится на три группы – сильную, среднюю и слабую.
«Сильной» считают муку, которая при замесе из нее теста нормальной консистенции способна поглотить большее количество
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воды, а также образовать тесто, устойчиво сохраняющее свои реологические свойства (вязкость, упругость, эластичность)
· сухость на ощупь в процессе замеса и брожения. «Сильная» мука обладает большей газоудерживающей способностью.

«Слабой» называют муку, которая при замесе теста нормальной консистенции поглощает мало воды. Реологические свойства теста из такой муки в процессе замеса и брожения быстро изменяются так, что в конце брожения тесто становится «слабым», малоэластичным, липким и мажущимся. Газоудерживающая способность «слабой» муки низкая. Средняя по «силе» мука занимает промежуточное положение.

Основными признаками, влияющими на «силу» муки, являются содержание и свойства высокомолекулярных белковых веществ, протеолитических ферментов, активаторов и ингибиторов протеолиза, входящих в состав белково-протеиназного комплекса. Немаловажная роль принадлежит ее углеводному комплексу, гидролитическим ферментам, липидам и т. д.

Не растворимые в воде высокомолекулярные белковые вещества зерна пшеницы и муки из нее обладают способностью при

замесе теста из муки и воды образовывать связную, упругую и эластичную массу, называемую клейковиной.
От
количества
и
свойств
клейковинных
белков
· значительной степени зависит способность муки поглощать воду при замесе, формировать тесто, задерживать диоксид углерода при

его
образовании.
Клейковине
принадлежит
решающая
роль
· определении реологических свойств теста или «силы» муки. Различают сырую клейковину, получаемую путем отмывания

теста вместе с поглощенной ею водой, и сухую клейковину после ее высушивания.
На «силу» муки существенное влияние оказывают не только содержание в ней клейковины, но и еѐ свойства (качество).
Количество сырой клейковины в муке определяют путем отмывания еѐ из теста, замешенного из муки и воды.
Аппаратура, сырье и материалы. Весы технические, цилиндр мерный вместимостью 25 см3, ступка фарфоровая, шпатель или пестик, термометр, часы сигнальные, чашки лабораторные, таз
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вместимостью 5 дм3, сито из шѐлковой или полиамидной ткани № 27, полотенце, раствор йода, часовое стекло, стакан стеклянный, линейка, измеритель деформации клейковины ИДК-3М, влагомер, пакеты из газетной бумаги, эксикатор, аналитические весы, проба муки, водопроводная вода.
Техника
определения.
Навеску
муки
массой
25
г,
взятую
· точностью до 0,1 г, помещают в фарфоровую ступку, добавляют 13 см3 водопроводной воды температурой 18±2 °С и шпателем

замешивают
тесто
до
однородной
консистенции.
Приставшие
· шпателю частички теста присоединяют к куску теста. По окончании замеса полученное тесто хорошо проминают руками, скатывают в шарик, помещают в чашку, закрывают крышкой или часовым стеклом (для предотвращения заветривания) и оставляют на 20 мин.

По истечении 20 мин начинают отмывание клейковины под слабой струѐй воды с температурой 18±2 °С над ситом из шѐлковой или полиамидной ткани. Вначале отмывание ведут осторожно, разминая тесто пальцами, чтобы вместе с крахмалом не оторвались
кусочки
теста
или
клейковины.
Когда
большая
часть
крахмала
· оболочек удалена, отмывание ведут энергичнее между обеими ладонями. Оторвавшиеся кусочки клейковины тщательно собирают

с сита и присоединяют к общей массе клейковины.

Допускается отмывание клейковины в ѐмкости с 2–3 дм3 воды. Для этого тесто опускают в воду на ладони и разминают его пальцами. В процессе отмывания клейковины воду меняют не менее трѐх– четырех раз, процеживая через сито.

Отмывание ведут до тех пор, пока оболочки не будут почти полностью отмыты и вода, стекающая при отжимании клейковины, не будет прозрачной (без мути).

Для установления полноты отмывания клейковины применяют следующие методы:

а) к капле воды, выжатой из отмытой клейковины, добавляют каплю раствора йода – отсутствие синего окрашивания указывает на полное удаление крахмала;

б) в чистую воду, налитую в хорошо вымытый стакан, выжимают из клейковины 2–3 капли промывной воды: отсутствие помутнения указывает на полноту удаления крахмала.
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Отмытую клейковину отжимают прессованием между ладонями, вытирая их сухим полотенцем. При этом клейковину несколько раз выворачивают и снова отжимают между ладонями, пока она не начнѐт слегка прилипать к рукам.
Отжатую клейковину взвешивают с точностью до второго десятичного знака, затем ещѐ раз промывают в течение 5 мин, вновь отжимают и взвешивают.
Если разница между двумя взвешиваниями не превышает 0,1 г, отмывание считают законченным. Полученное количество клейковины выражают в процентах к массе муки.
Запись в лабораторном журнале
Количество отмытой клейковины, г
Количество муки, г
Массовая доля клейковины в муке, %
Заключение
Для проведения качественной оценки клейковины ее оценивают органолептически (цвет) и по физическим свойствам (растяжимость, эластичность, способность оказывать сопротивление деформирующей нагрузке сжатия). Клейковина хорошего качества имеет серый цвет с желтоватым оттенком, не липнет к рукам, мало расплывается, плохого – темная с сероватым оттенком, липнет к рукам, расплывается.
Для определения качества клейковины из окончательно от-мытой, отжатой и взвешенной клейковины выделяют навеску массой
4 г, обминают три–четыре раза пальцами, придавая ей шарообразную форму с гладкой, без разрывов, поверхностью. Шарик клейковины помещают на 15 мин в чашку с водой температурой от 18±2 °С, после чего определяют растяжимость и эластичность.

Растяжимость клейковины – это свойство ее растягиваться в длину. Для определения растяжимости 4 г клейковины берут тремя пальцами обеих рук и над линейкой в течение 10 с равномерно, без подкручивания, растягивают до разрыва. В момент разрыва клейковины отмечают длину, на которую она растянулась. Клейковина считается слабой при растяжимости свыше 18 см, хорошей по силе – 14–16 см, крепкой – ниже 12 см.
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Эластичностью клейковины называют ее свойство восстанав-ливать первоначальную форму после снятия растягивающего усилия. Кусочек клейковины тремя пальцами обеих рук растягивают примерно на 2 см и отпускают, или иначе кусочек клейковины можно сдавить двумя пальцами и отпустить. По степени и скорости восстановления первоначальной длины или формы кусочка клейковины судят об ее эластичности. Хорошая по эластичности клейковина растягивается достаточно хорошо и постепенно почти полностью восстанавливает первоначальную длину или форму. Чем более растяжима клейковина из муки нормального качества, тем она менее эластична.
Эластичность клейковины определяют по степени и скорости восстановления первоначальной длины или формы данного кусочка. Хорошая по эластичности клейковина растягивается достаточно сильно при обязательном почти полном последующем постепенном восстановлении первоначальной формы после снятия растягивающе-го усилия или надавливания пальцами. Клейковина неудовлетвори-тельной эластичности или совсем не восстанавливается после снятия растягивающего усилия, или немного растягивается с частичными разрывами отдельных слоев и после снятия растягивающего усилия быстро сжимается (упругая, неэластичная). Клейковина удовлетвори-тельной эластичности занимает промежуточное положение между хорошей и неудовлетворительной эластичностью.
· зависимости от эластичности и растяжимости клейковину подразделяют на три группы:

I
–
хорошей
эластичности
(по
растяжимости
–
длинная
· средняя);

II – хорошей эластичности (по растяжимости – короткая); удовлетворительной эластичности (по растяжимости – короткая, средняя или длинная);

III – малоэластичная (сильно тянущаяся, провисающая при растягивании, разрывающаяся под тяжестью собственного веса, плывущая, а также неэластичная, крошащаяся).

Упругие свойства клейковины измеряют на приборе ИДК-3М. Этот прибор предназначен для определения способности клейковины оказывать сопротивление деформирующей нагрузке сжатия.
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Результаты
измерений
упругих
свойств
клейковины
выражают
· условных единицах прибора. Чем выше указанная способность образца, тем меньше он сожмется и тем меньшая величина будет зафиксирована прибором. Шарик сырой клейковины массой 4 г после 15-минутной отлежки вынимают из чашки, помещают в центр опорного столика и нажимают кнопку «Пуск». Пуансон опускается и сжимает клейковину в течение 30 с. При загорании индикатора «Результат» с табло снимают и записывают показания прибора. После автоматического возвращения пуансона в верхнее положение загорается индикатор «Готов», клейковину снимают со столика прибора и вытирают диски пуансона и опорного столика.

За показатель качества клейковины принимают средне-арифметическое значение из двух параллельных определений.

· зависимости от показаний шкалы прибора, выраженных в условных единицах, клейковину относят к соответствующей группе качества (табл. 3).

	
	
	Таблица 3
	

	Группа качества клейковины
	
	

	
	
	

	Группа
	Показания прибора ИДК
	

	Очень сильная
	0 – 15
	

	(неудовлетворительная крепкая)
	
	

	
	
	
	

	Сильная
	20
	– 60
	

	(удовлетворительная крепкая)
	
	
	

	
	
	
	

	Средняя (хорошая)
	60
	– 80
	

	Удовлетворительная слабая
	80
	– 100
	

	Неудовлетворительная слабая
	100
	– 120
	


Запись в лабораторном журнале
Растяжимость, см
Эластичность
Показания прибора ИДК, ед. прибора
Заключение (отнести клейковину к соответствующей группе качества на основании показаний табл. 3).
Для определения массовой доли сухой клейковины отмытую и отжатую клейковину высушивают на приборе ВЧ. Для этого в два
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предварительно просушенных и взвешенных бумажных пакета берут навески массой 4–5 г, распределяя каждую навеску равномерно по всей площади пакета. Пакет закрывают и помещают между плитами прибора, высушивают при температуре 160 °С в течение 10 мин. Затем, охладив в эксикаторе в течение 2 мин, пакеты с клейковиной взвешивают. В процессе определения сухой клейковины вычисляют влажность клейковины и ее гидратационную способность.
Под
влажностью
клейковины
понимают
количество
влаги
· клейковине по отношению к массе сырой клейковины (в среднем она колеблется от 60 до 70 %). Под гидратационной способностью понимают способность клейковины поглощать то или иное количество воды по отношению к массе сухой клейковины.

Гидратационная способность клейковины обычно колеблется в пределах 150–250 %.
Запись в лабораторном журнале
Масса пустого пакета (а), г
Масса пакета с клейковиной до высушивания (b), г Масса сырой клейковины (m = b – а), г
Масса пакета с клейковиной после высушивания (с), г Масса сухой клейковины (m1= b – с), г
Массовая доля влаги (W), %
Гидратационная способность, %
Выход сухой клейковины, %
Заключение
Контрольные вопросы
1. Как классифицируется мука?

2. Перечислите органолептические и физико-химические показатели качества муки.

3. Назовите основные отличительные показатели качества различных сортов пшеничной хлебопекарной муки.

4. От чего зависит цвет муки?

5. Как можно определить цвет муки?

6. Метод определения запаха, вкуса и наличия хруста муки.
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7. Способы определения зараженности муки амбарными вредителями.

8. Какое количество металлопримесей по ГОСТу допускается

· муке?

9. Какие  показатели  качества  ржаной  муки  предусмотрены

· нормативной документации (ГОСТ)?

10. Каковы методы определения влажности муки?

11. В каких единицах выражают общую кислотность?

12. Что включает в себя понятие «сила» муки и от чего она

зависит?

13. Как определить количество клейковины?

14. Какими реологическими свойствами обладает клейковина?

15. Принцип метода определения упругих свойств на приборе

ИДК.

