
" Никой не е по-голям от хляба"
1. Общи сведения за зърнените храни.
Зърнените храни от незапомнени времена се използват за приготвянето на разнообраз-ни продукти-хляб, хлебви изделия, сладкарски изделия, кулинарни блюда, спирт, глюкоза, кристална захар, нишесте и др.През всички етапи от развитието на човшсото общество тях-ното значение е доминиращо.


Счита се, че зърненият проблем е решен в страни, в които се осигурява 1 тон зърнени храни на глава от населението годишно.Трудно е да се определи от кога човекът използва зърната на житните растения като храна.Според историците и археолозите това е започнало с появата на огъня.


Първоначално зърната се стриват в зърностривалки, като това продължава до 4-5 хиляди години.Стритото зърно се използва за варене на каши в т.нар. кашев период.По-късно от стритите зърна се приготвят питки, които се изпичат.

Най-напред се използват каменни стривалки, по-късно дървени хавани, бухалки, хромели, мелнични камъни и през 1822г. Се появява първата валцмашина, изработена от Марк Мюлер.И до днес основната раздробяваща машина в мелничните предприятия е валцът.


Голямото значение на зърнените храни и тяхната преработка се обуславя от обстоятелството, че получените от тях зърнени продукти са храна не само на човека, но и основна храна за животните, които пък от своя страна осигуряват голямото разнообразие на продукти като месо, мляко, яйца и др.

2. Продукти от преработката на зърното.
Брашно-основен продукт от преработката на зърното.То е основната суровина за производство на хляб и хлебни изделия, като има най-голямо количествено участие и придава характерните специфични свойства на полуфабрикатите и готовия продукт.

Химичен състав на брашното.


Таблица1.  Примерен състав на брашно с рандеман 72% по Bennian по окрупнени показатели

	Белтъчни вещества
	12.0%

	Въглехидрати
	71.5%

	Липиди
	1.0%

	Минерални соли (или пепел)
	0.5%

	Вода
	15.0%


Брашното е съставено от белтъчни вещества (протеини), въглехидрати, липиди, витамини, багрила, ензими, минерални соли и вода.Органичните вещества заемат 83-85% от състава му, а неорганичните-15-17%.
Белтъчните вещества на брашното (8-25%) се състоят предимно от протеини и незначително количество протеиди.Към протеините спадат албумин, глобулин, глиадин и глутенин, а към протеидите-гликопротеиди, хромопротеиди, липопротеиди и нуклеопротеиди.Освен като хранителна съставка белтъчните вещества имат решаваща роля за целия технологичен процес от изработката на брашното.

Колкото повече белтъчини съдържа брашното, толкова то е по-качествено.Българските брашна са с относително ниско съдържание на белтъци-8-12% и по-рядко 14%.

Белтъчните вещества на зърнените култури и продуктите от тях се делят на:

· Албумини-разтварят се във вода

· Глобулини-разтварят се в разредени разтвори на соли (например в 10% разтвор на NaCl)
· Проламини-разтварят се в 60-80% разтвори на алкохоли

· Глутелини-разтварят се само в слаби разтвори на основи (например 0.2%  разтвор на NaOH или KOH)
От глутелините в пшеничното зърно и брашно се съдържа глутенинът.

Албуминът, глобулинът, глиадинът и глутенинът не са индивидуални белтъчни вещества, а многокомпонентни фракции.Делът на многокомпонентните фракции от общия белтък на брашното е:албумини-6-11.5%, глобулини-6-11%, глиадин-40-50% и глутенин-34-42%.
Глутенът е съставен от белтъците глиадин и глутенин.Те съществуват свързани с нишесте в ендосперма на някои житни растения (най-вече в жито, ръж и ечемик).Глиадинът и глутенинът съставят около 80% от белтъка в житното зърно.

Глутенът е важен източник на хранителен протеин, включително и като добавка към храните с ниско съдържание на белтъци.Има хора с непоносимост към глутен.
Той се отдделя от брашното чрез измиване на нишестето като около 65% от водата в мокрия глутен се премахва посредством винтова преса, а остатъкът се суши в разпрашителна сушилня, като се пазят меки условия, за да не се денатурира белтъка, след което се смила за постигане на еднообразни размери на частиците.

Според физичните си свойства глутенът бива:

· Много слаб глутен-при отмиването се образува бързо, но е силно лепкав, мажещ се.Част от него се увлича от водата и се губи.След отмиването има много голяма разтегливост (точи се) и нищожна еластичност.При отлежаване много бързо се разстила и се превръща в сметанообразна по консестенция маса.Притежава високи хидратационни свойства, но бърза изпуска водата, оводнява се.По цвят е сивозеленикав.Такъв глутен се отмива от брашно, получено от дефектирано от житна дървеница зърно.

· Слаб глутен-близък е по физични свойства до много слабия, но е с по-голяма еластичност.При отлежаване бързо влошава физичните си свойства-разстила се силно, разтегливостта се увеличава, а еластичността намалява.Притежава високи хидратационни свойства, но също изпуска част от поетата вода.

· Средно силен глутен-при отмиването образува добре свързана маса.Притежава обикновено средна еластичност и разтегливост.Като средно силен се смята и глутенът с малка разтегливост и голяма еластичност.При отлежаване се разстила забележимо, но в по-ниска степен от слабия глутен и увеличава разтегливостта си;запазва задоволителна еластичност.Има средни хидратационни свойства.

· Силен глутен-при отмиването се получават отделни късчета, агрегати, които към края образуват обща маса.След отмиването има голяма еластичност, малка разтегливост и разстилаемост.При 15 минутно отлежаване има голяма еластичност и средна или голяма разтегливост.След 2-3 часово отлежаване разстилаемостта и разтегливостта забележимо се увеличават, но се дападва значителна еластичност.Хидратационните му свойства са сравнително ниски.

· Много силен (къслив) глутен-в процеса на отмиването се получават глутенови късчета, които трудно образуват обща маса.След отмиването има много голяма еластичност и нищожна разтегливост(къса се).При отлежаване се разстила незначително.Запазва голяма еластичност и малка разтегливост дори и след 2-3 часово отлежаване.Има ниска хидратация.Брашната с много силен глутен притежават голяма газозадържаща способност, тестото не може да бухне и се получава продукция с нисък обем.Белтъчните вещества (глутенът) могат изкуствено да се дезагрегират чрез добавяне на протеолитични ензими.Тогава се получава продукция с много добри качествени показатели.  
Глутенът характеризира хлебопекарното качество на пшеницата.Наличността на доброкачествен глутен обуславя способността на брашното при изпичане да дава хляб с голям обем и равномерна поръозност.Съдържанието и разпределението му в зърната със стъкловидна и брашнеста консистенция са различни.

Съдържанието на мокър глутен в пшеницата над 30% се смята за високо, 26-30%-за средно и 20-25%-за ниско.

Еластичността на глутена е свойството му да оказва съпротивление при разтягане и да се връща в първоначалното си положение.От брашно с глутен, който има достатъчна еластичност и разтегливост, се получава хляб с добри качествени показатели.От брашно със слаб глутен се получава различаващо се тесто и разлят хляб. 
Експериментално е доказано, че минималното количество глутен, което брашното трябва да съдържа е 7.5%.При по-ниско съдържание съотношението между белтъчните вещества и нишестето е такова, че те не са в състояние да съединят масата на нишестените зърна в свързано цяло.
Въглехидратите на брашното са най-голямата по количество негова съставка -70-90%.Представени са от монозахариди(глюкоза и фруктоза), дизахариди(захароза и малтоза), тризахариди(рафиноза, глюкофруктозан), нишесте, целулоза и хемицелулоза(основна съставка на т.нар. баластни вещества, неусвоявани от човешкия организъм), пектин и пентозани.Въглехидратите в брашното играят основна роля при технологичния процес на ферментация на тестото.
Липидите на брашното (0.9-3%) са под формата на триглицериди, фосфатиди, стерини и стероли.Мастоподобните фосфатиди(лецитин и кефалин) са в минимални количества.Част от липидите са свързани под формата на адсорбционни комплески, а друга част са химически свързани с белтъчните вещества (липопротеиди) и захарите (гликолипиди).От общото съдържание на липиди в брашното една част са свободни, друга-свързани.Свободните се извличат със специални разтворители (петролев етер), а свързаните-с различни радтворители при специална обработка.Съдържанието на липиди зависи от типа на брашното.Колкото пепелното съдържание е по-ниско, толкова и количеството на липидите в брашното е по-малко и делът на свързаните по-голям.Около 1/4 от състава на липидите са наситени мастни киселини (с най-голям дял палмитинова киселина) и 3/4 са ненаситени мастни киселини (с най-голям дял линолова, после олеинова, линоленова и арахидонова).Липидите в брашното особено ненаситените мастни киселини имат съществено значение за формиране специфичните свойства на тестото.

Витамините в брашното се съдържат в незначителни количества, но тяхната биологична роля за човешкото хранене е незаменима.Те имат и технологична роля за протичане на ферментационните процеси, тъй като са необходима биологична съставка за храната на дрождите и другата миклофлора.Брашното е основен източник на витамини от група B:B3 (пантотенова киселина), B6 (пиридосин), B1 (тиамин), Bg (фолиева киселина), B2 (рибофлавин) и B12 (цианкобаламин).Относително по-високо е съдържанието на първите три витамина.Брашното е най-богато на холин, витамин E и витамин PP (никотинова киселина), а в минимални количества съдържа и провитамин А (β-каротин).Витамините са концентрирани главно в зародиша и алейроновия слой на зърното, затова при смилането на брашното голяма част от тях се губят, като се отделят с триците.Това е в сила най-вече за брашна с ниско пепелно съдържание, които се налага да се витаминизират изкуствено.
Таблица2.  Процент витамини от естественото съдържание при добив на брашно 70%
	Витамини 
	%

	B3
	50

	Bg
	33

	B6
	28

	B1
	23

	B2
	20

	PP
	19

	E
	14


Багрилата (пигментите) в брашното са представени главно от ксантофил, естери на ксантофила, флавони и продукти от разпадането на хлорофила.Пигментите влияят върху цвета на брашното.Съдържанието им е главно видов и сортов белег на пшеницата.Стремежът е съвременните брашна за хляб да се произвеждат по-светли (по-бели).Пигментите придават един или друг оттенък на брашното, затова са от значение само за оценка на неговия цвят.

Ензимите в брашното са доста разнообразни.Те катализират всички основни процеси при технологичната обралотка.В брашното се съдържат предимно ензими от клас хидролази.От тях са пептидхидролази, гликозидази, естерази и др.Най-голяма е ролята на протеиназите и амилазите.Многобройни и важни са и ензимите от клас оксиредуктази-полифенолоксидаза, липоксигеназа, каталаза и др.Ензимите в зърното също са концентрирани основно в периферните части, затова ензимната активност на брашното зависи от неговия тип.Високопепелните брашна винаги са с по-голяма ензимна активност.

От неорганичните вещества в брашното в по-голямо количество е водата(13-15%).Тя играе технологична роля за протичането на всички процеси в полуфабрикатите и готовия продукт и има значение(заедно с водата за замесване) за отчитане рандемана на готовия продукт.

Минералните вещества в брашното(0.4-2%) са много на брой и са под формата на соли.Значението им е основно като необходими елементи в човешкото хранене.Играят роля и във ферментационните процеси като необходима съставка от храната на миклофлората. 

Таблица3.  Съдържание на минерални вещества в брашното в mg/100g нето продукт
	брашно
	Na
	K
	Ca
	Mg
	P
	Fe

	Тип 1150
	2.0
	203.0
	20.0
	53.0
	232.0
	2.3

	Тип 700
	2.1
	130.0
	16.0
	40.0
	160.0
	2.0

	Тип 500
	3.0
	126.0
	16.0
	30.0
	95.0
	1.1


Брашното е най-богато на фосфор и калий.Значителна част от фосфора влиза в състава на органичните съединения-нуклеиновите киселини, фосфатидите и фитина.Фосфорът от фитина е 50-70% от цялото количество фосфор в зърното и има голямо значение за повишаване на киселинността в процеса на съхраняване на брашното и ферментацията в тестото.

Според количеството на минералните елементи в брашното те се групират така:

Iва група-относително високо съдържание-K,P,S,Mg,Cl,Na и Si
IIра група-относително ниско съдържание-Fe,Zn,Mn и Cu

IIIта група-съдържат се в следи-Ba,Br,B,Li,Al,Ni,Pb и др.

Първата група образуват група на макроелементите, а втората и третата-група на микроелементите.

Таблица4.  Процент на естественото съдържание на минерални елементи при добив на брашно 70%
	Минерален елемент
	%

	Селен
	84

	Хром
	60

	Калций
	40

	Мед
	32

	Фосфор
	29

	Желязо
	24

	Калий
	23

	Цинк
	22

	Натрий
	22

	Магнеций
	15

	Манган
	14

	Кобалт
	12


Таблицата дава представа за загубите на минерални вещества при смилането на зърното (по Spicher).  
Типове брашно (за България):
Iва група-за производство на брашнени хлябове:

· чисто брашно-тип 500-за хляб “Стара Загора”
· тип 700-за хляб “Добруджа”

· тип 1150-за хляб “Типов” или “Софийски”

IIърва група - грубо брашно-пълнозърнесто или наричано още “Грахам”- за производство само на Пълнозърнест хляб.

За всички луксозни видове хляб се употребява изключинтелно брашно тип 500.В малки количества се произвеждат 2 типа високобелтъчни брашна-тип 650 и тип 800 и пълнозърнесто брашно тип 1850.
Качество на брашното.

Химичният състав на брашното е изходна база за неговото качество.Особено ценни са брашна с по-високо съдържание на белтъчини.При съвременната тенденция за увеличаване потреблението на по-бели брашна относителният дял на повечето химични съставки на брашното намалява за сметка на повишаване относителния дял на въглехидратите.
Хлебопекарните свойства на брашното обуславят неговото хлебопекарно качество.Възприети са 4 основни хлебопекарни свойства на брашното-газообразуваща способност, сила, цвят и способност да потъмнява в процеса на приготвянето на хляба и едрина на брашнените частици.

Газообразуваща способност на брашното е количеството на отделилия се газ за определено време ферментация, проведена при определена температура и при замесване на брашно, вода и пресувана мая в определено отношение.Или още количеството на отделилия се CO2 за 5 часа ферментация, проведена при 30°C при замесване на 100г брашно, 60см³ вода и 10г пресувана мая.Газообразуващата способност обикновено се изразява в см³ CO2 за 100г брашно.При газообразуване до 1300 см³/100г брашно за 5 часа газообразуващата способност се смята за ниска, при 1300-1600 см³/100г-средна и над 1600 см³/100г - за висока.Колкото по-голяма е газообразуващата способност на брашното, толкова по-голям е обемът на готовата продукция.
Сила на брашното-качество, с което се изразява способността му да образува тесто, притежаващо определени физични свойства след замесването, в процеса на съзряването и окончателната ферментация.Според това свойство брашното бива:

· Силно-замесва се с относително голямо количество вода, за да се получи тесто с нормална консистенция.Тестото се образува относително по-бавно и е сухо на пипане.Запазва първоначаните си фидични свойства почти непроменени след замесването и по-нататъшната обработка.Притежава добра формоустойчивост и газозадържаща способност.Не лепне по работните органи на машините, поради което се обработва лесно.Готовото изделие има голям обем и добри качествени показатели на хлебвата средина.
· Слабо-замесва се с относително по-малко количество вода, за да се получи тесто с нормална консистенция.Тестото се образува по-бързо, но скоро започва да влошава физичните си свойства.Появява се оводняване.Тестото е влажно на пипане и се обработва трудно, защото лепне по работните органи на машините.Притежава ниска газозадържаща способност и слаба формоустойчивост-бързо се разстила.Готовото изделие е с малък обем и лошо качество на хлебната средина.

· Средно силно-по снойства и поведение след замесване в тесто заема междинно положение между силното и слабото брашно.

В практиката често се срещат брашна, получени от повредено зърно.Те се наричат дефектни и по сила спадат към слабите.
3. Хляб и хлебни изделия
3.1.Хляб

Човек задоволява голяма част от потребностите си от хранителни вещества чрез хляба.Химичният му състав е следния:

Въглехидрати-те са основната съставка(около 45%).Най-голям дял от тях заема нишестето до 80% от цялото им количество.Човешкият организъм усвоява до 60% от него.По-белите типове хляб процентно съдържат по-голямо количество нишесте.Друга част от въглехидратите на хляба са представени от захарите-моно- и дизахариди.Изделията от нископепелни брашна съдържат по-малък процент низши захари.Към въглехидратите се отнасят и целулозата, хемицелулозата и пентозаните.Те не се усвояват от човешкия организъм, но са необходими като баласт при храносмилането, защото дразнят нервните окончания в стомаха.Общата усвояемост на въглехидратите на хляба в смесена храна достига 90-92%.

Мазнини- заемат около 1-1.5% (без допълнително внасяните по рецептура мазнини).Изделията от по-нископепелни брашна съдържат по-малък процент мазнини.
В зависимост от вида им те се усвояват до 85-53%.В човешкия организъм част от въглехидратите се превръщат в мазнини.
Белтъчни вещества-заемат от 5-8% от химичния състав на хляба.Човек задоволява потребностите си от белтъчини от хляба до 1/3.Хранителната им ценност се оценява по техния аминокиселинен състав и особено по съдържанието на т.нар. незаменими аминокиселини-триптофан, левцин, изолевцин, валин, треонин, лизин, метионин и фенилаланин.Пшеничният хляб е относително по-беден на аминокиселини отколкото ръжения.Това се отнася и за хляба от нископепелни брашна в сравнение с този от високопепелни.
Витамини-хлябът е основен източник за набавяне на витамините B1, B2, B6, B12, Bg, B3, E и PP.Той обаче не може да покрие дори половината от необходимото количество за човешкия организъм.Хлябът от високопепелни брашна е по-богат на витамини отколкото този от нископепелни.Най-богат на витамини е пълнозърнестият хляб.

Минерални вещества-в хлябът има Ca, P, Fe, K, Na, Mg, Cu, J, S, Cl  и др.Изделията от по-високопепелно брашно съдържат повече минерали.Най-пълноценен в това отношение отново е пълнозърнестият хляб.


Произвежданите асортименти хляб у нас по тип могат да се разделят на:

1. основни

2. луксозни

3. диетични

4. ръжени

5. ръжено-пшенични и пшенично-ръжени
Към основните типове се отнасят-“Софийски”, “Добруджа” и “Стара Загора”, произвеждани съответно от брашно тип 1150, 700 и 500.И за трите хляба формата на франзелата трябва да бъде правилна, повърхността гладка, без големи пукнатини.Допускат се отделни пукнатини с дълбочина до 10мм.Хлябът може да бъде долепен само от едната страна.Цветът на кората трябва да бъде равномерен-от жълтеникавокафяв до червено-кафяв, без прегаряния и следи от брашно.Вкусът и ароматът на хляба са свойствени, специфични за всеки тип.Освен като 1кг трите основни типа хляб се произвеждат и по 0.5кг с формата на франзела или като питки.Хляб тип Софийски по 1кг може да се произвежда и с кръгла питка.

Луксозни видове хляб-“България”, “Витоша”, “Славянка”, френска франзела, погачи, киевски плетен, “Тракия”, “Сердика”, “Мизия” и др.Всички луксозни хлябове се произвеждат от брашно тип 500, по технология близка до тази на хляб “Стара Загора”.Освен основните съставки (брашно, пресувана мая, вода и готварска сол) луксозните типове хляб могат да съдържат и други суровини-олио, нишесте, захар, прясно мляко, мляко на прах.Това подобрява външния им вид, вкус и аромат.

Ръжен, ръжено-пшеничен и пшенично-ръжен хляб-от ръжено брашно тип 1000 у нас се произвежда само един тип чист ръжен хляб с форма на франзела и маса 0.5кг.По-богат е асортиментът на ръжено-пшеничния хляб.Обикноветият такъв се произвежда със съотношение 70:30 на брашно тип 1000 към брашно тип 1150.Произвежда се също и такъв със съотношение на брашната 50:50.От пшеничено-ръжения се произвежда 1 тип при съотношение на пшенично (тип1150) към ръжено (тип1000) брашно 70:30.
Диетични типове хляб-предназначени са за страдащи от определени заболявания хора.Не притежават лечебен ефект, но в тях са ограничени онези съставки, които могат да изострят дадено заболяване.Масово се произвеждат 2 типа хляба:
Грахам-приготвя се от пълнозърнесто и ръжено брашно със съотношение 39:1, пресувана мая, готварска сол и вода.Технологията е подобна като тази на ръжения хляб.Предназначен е за болни с ленив стомах и предразположени към напълняване.
Пшенично-глутенов-нарича се още “диабетичен”, приготвя се от пшенично брашно(тип 1150) и мокър глутен със съотношение 1:1.Предназначен е за диабетици.
Таблица5. Данни за 100г продукт в грамове

	Тип хляб
	Вода
	Белтъчини
	Мазнини
	Въглехидрати

	Добруджа
	38.8
	7.1
	1.1
	51.4

	Стара Загора
	38.0
	7.3
	0.8
	52.6

	Типов(софийски)
	40.0
	8.0
	1.7
	46.6

	Ръжен
	40.5
	6.8
	1.2
	48.3


3.2.Хлебни изделия.
Хлебните изделия представляват продукти, получавани от брашно, захари, мазнини, яйца и други допълнителни суровини.Характеризират се с разнообрадна форма (сърповидна, правоъгълна, обръч, триъгълна, кръгла и др.), малка маса и богат рецептурен състав.

Класификация на хлебните изделия:

1. Кифлени-обикновени, млечни, козуначени.

2. Козуначени-козунаци, рула.

3. Банични-баници, бюрек.

4. Маслени-милинки, тутманик.
5. Многолистни-обикновени, кроасани.

6. Пържени-понички, пирожки, мекици.

7. Сухи-сухари, солети, гризини.

4. Качествени показатели на хляба.
Източник на вкуса и аромата на хляба са съставките по рецептура и продуктите, получавани при съзряване на тестото и неговото изпичане.Качественият срок в оформяне на типичните, специфични вкусово-ароматични вещества, се получава при изпичането на хляба.

За идентификация на тези вещества в хляба се използват главно методите:хроматография, спектрография, диализа и сензорен анализ.

При качествения анализ успехите са безспорни.Преди 10г. Идентифицираните ароматно-вкусови вещества не надминаваха 70-80, днес те вече са над 190-200.По-трудно е да се определи количеството на отделните вещества-от една страна някои от тях са в много малки количества, от друга индивидуалното им разделяне е трудно, защото те са комплекси по молекулна маса.Това се отнася предимно за меланоидините.Степента на възприемане от човешките органи на изолирани вещества от хляба в различни или равни концентрации е доста различна.Въведено е понятието “праг на чувствителност”-минималната концентрация от дадено вещество, възприемано от органите на човека.Предложено е т.нар. Ароматично Число(А.Ч.), което е равно на отношението между намерената и праговата концентрация на веществото.Когато А.Ч.<1 даденото вещество практически не влияе върху аромата на хляба.

Ароматът на хляба се обуславя от летливите вещества, а вкусът-от нелетливите.Към групите вещества с най-голямо значение в хляба са:алкохоли(етилов, изопентанол), алдехиди(ацеталдехид, фурфурол), кетони, киселини(млечна, оцетна), сяросъдържащи съединения и др.

Цветът на кората в процеса на изпичането също се изменя.Оцветяването се дължи на 2 реакции.Първо под действието на високата температура захарите и продуктите от хидролизата на белтъчните вещества взаимодействат с тези от на нишестето
, при което се образуват меланоидини.Те представляват кафяви вещества с подчертано специфичен вкус и аромат.В оцветяването на кората преобладава меланоидинообразуването.На тях се дължи специфичният вкус и мирис на хляба.Хлебната кора има по-рязко изразен вкус и аромат в сравнение със средината.
Под действие на топлината при изпичането част от летливите вещества излитат в пекарната камера.Общата киселинност на хляба се понижава.Киселинността в целия обем на средината не е еднаква.В долните слоеве pH има по-ниски стойности.
Таблица6. Изменение съдържанието на летливи киселини и етилов алкохол при изпичане на подов хляб  Iви сорт

	Показатели
	Тесто преди изпичане
	Хляб

	Титруема киселинност, °H
	3.8
	2.8-3.2

	Летливи киселини, %
	26.4
	20.4-22.4

	Етилов алкохол, % на сухо вещество
	2.5
	0.6-1.2


Смята се, че за пшеничното тесто оптималното pH (активна киселинност) е 6.0-5.8 (в началото на ферментацията) и pH 5.3-5.5 (в края).Киселинността има значение за вкуса и аромата на хляба.По стандарт всяко изделие е с определена киселинност.За вкуса обаче е важно не само количеството, но и съотношението на киселините.Млечната киселина придава приятен вкус, докато оцетната и другите придават неприятен, острокисел вкус и миризма.Ръженият хляб е с киселинност около 12%, а пшеничният с около 4%.
Как изжлежда качественият хляб?Формата му трябва да бъде правилна-кръгъл, овален или продълговато-овален, без вдлъбнатини и неравности.Повърхността трябва да е гладка, без големи цепнатини, франзелата да бъде с надрези.Кората да бъде от светложълта до тъмнокафява в зависимост от вида, без изгорели и неопечени участъци.Дебелината на кората не бива да е повече от 4мм.За франзелите няма норма.Хлябът не бива да е лепкав и влажен на пипане, нито да е с буци и шупли.Трябва да е с равномерни пори, еластичен.При натискане с пръст меката част трябва да се върне в първоначалния си вид.Ръженият хляб трябва да е с максимална влажност до 51%, а пшеничният – до 48%.

В основните видове хляб и хлебни изделия количеството на готварската сол в тестото е най-често на 1-2.5% към масата на брашното.За някои видове изделия то е около 3.0%(точени кори, баници).Произвеждат се и т.нар. безсолни изделия, предназначени за болни.

Добавянето на готварска сол в тестото снижава газообразуването, т.е. отрицателното влияние нараства с повишаване количеството на солта.

Таблица7. Зависимост на газообразуващата способност от количеството добавена готварска сол
	Добавена готварска сол, %
	Газообразуване в % от контролата

	0 (без сол)
	100

	1.0
	95.5

	1.5
	81.0

	3.0
	47.0

	5.0
	6.0


Слабите, пресните(неотлежали) и дефектните брашна трябва да се замесват с по-големи количества сол.
Разтворът на готварската сол трябва да бъде с определена плътност.Наситеният разтвор има относителна маса 1.20 – в 100 см³ има 31.2г готварска сол.
В хлебопроизводството се употребява сол каменна готварска и сол морска готварска.
5. Макаронени изделия, фиде, юфка, спагети.


Макаронените изделия са с доста специфична технология на производство, коренно различна от тази на хляба.Те представляват консервирано тесто с трайност до 1 година и повече.Източник са на необходими за човека съставки-белтъчни вещества(около 10-11%), въглехидрати(72-75%), мазнини(1-2.5%).Съдържат най-много калий и фосфор от минералните вещества, а от витамините-никотинова киселина.Особено ценни са обогатените с яйца макаронени изделия, които съдържат повече незаменими аминокиселини.

Съвременната класификация на макаронените изделия се базира на тяхната форма и дължина.Според формата се различават 4 типа-тръбни, нишковидни, лентови и фигурални, а според дължината 3-дълги, къси или дребни.Макаронените изделия от всеки тип могат да бъдат обикновени или обогатени.

· Тръбни макаронени изделия-характеризират се с кухина по цялата дължина.Към тях спадат всички видове макарони.Дългите макарони достигат 150-160мм, късите са от 50-100мм, а дребните са до 50мм.Диаметърът им варира в широки граници.Дългите макарони са прави по цялата дължина.Краищата им са срязани перпендикулярно.Късите могат да бъдат прави или леко огънати.Срезът им в краищата може да бъде перпендикулярен или наклонен.Дребните макарони(рогчета) са огънати с неголяма дъга.

· Нишковидни макаронени изделия-към тях спадат фидето и спагетите.Те са плътни, с диаметър от 0.7-3мм.Обикновено са прави по цялата дължина.Някои видове фиде се оформят като витка, панделка или лястовиче гнездо.

· Лентови макаронени изделия-представени са от различните видове юфка.Дългата юфка стига до 200мм, а късата до 20мм.По ширина може да бъде тясна-до 3мм и широка-от 3-7мм.Краищата на широката част на юфката могат да бъдат гладки или назъбени(къдрави).Юфката може да се оформя и на витки или панделки.

· Фигурални макаронени изделия-представени са от фидето.Получават се чрез пресуване през специални матрици с фигурални отвори или чрез щамповане от тънък лист тесто със специални матрици.По форма са най-различни-буквички, ушички, звездички, мидички, квадратчета, правоъгълници и много др.

Макаронените изделия се произвеждат от пшенично брашно и вода със или без внасяне на малки количества допълнителни суровини като обогатители и вкусови вещества.По количество и роля при производството им решаващо значение има брашното.То е със същия химичен състав като това за хляба.Най-подходящо брашно е това от твърда пшеница(Triticum durum).То трябва да е с относително високо съдържание на белтъчни вещества(12-15%), а мокрият глутен-над 30%.У нас се ползва брашно тип 500 и специално дунстово брашно.В малки количества към пшеничното брашно могат да се добавят соево, фъстъчено и маниоково брашно.

 Най-масова добавка към макаронените изделия са яйцата-цели или само жълтък.Освен тях се използват яйчен меланж и яйчен прах.
За производството на обогатени макаронени изделия се употребяват и белтъчни концентрати и изолати(получават се от семената на маслодайните култури соя, фъстъци и др.), пшеничен глутен(суров или сух), казеин, мляко(натурално или сухо), месни булъони, зеленчукови пасти(доматена, спаначена), зеленчукови прахове и др.
 
Понякога се внасят витамини, но не мастноразтворими(A, D, E), тъй като в макароненото тесто не се внасят мазнини.Единствено витамини от групата B се внасят.

Качествени показатели на макаронените изделия:

· Външен вид-оценява се по цвета и състоянието на повърхността, от присъщата за дадения вид изделие форма, липсата на напуквания и трохи.Тези показатели имат преди всичко потребителско значение, защото не са съществени за хранителната характеристика на продукта.

· Цвят-трябва да бъде жълтеникав.Не се ценят изделията с брашнестобял или белезникав цвят със сивкав оттенък.Цветът се определя органолептично.Сигурни обективни методи засега няма.

· Вкус и мирис-трябва да са без особености и да са специфични за брашнест продукт.

· Ломът на пресуваните макаронени изделия-трябва да е чист, стъкловиден.Наличието на бял брашнест лом е доказателство за некачествено брашно или неправилна обработка на тестото.

· Здравина(издръжливост)-важен показател за дългите макаронени изделия.Зависи от напречното сечение на макароните, затова този показател се дава в зависимост от диаметъра на изделието.Здравината зависи и от напукването на дългите макаронени изделия, което у нас се допуска да е до 3%.

· Разваряемост-определя се чрез сваряване на 50-100г в десетократно по-голямо количество вода.След това те се прецеждат през сито и се оглеждат за наличие на буци и загубване на формата.

· Увеличаване на обема при сваряване-оценява се като съотношение на обема след и преди сваряването.Обикновено увеличението е около 2 пъти.

· Киселинност-няма технологично значение, но е важна преди всичко за вкуса и мириса.Много важен е съставът на киселореагиращите вещества.Оцетната киселина им придава рязкокисел вкус, мастните киселини(особено пероксиди и хидропероксиди) придават на продукта привкус и мирис на вгорчаване.Млечната киселина прави вкуса приятен.Затова изделията от продължително естествено сушене с киселинност 6-7°H, главна съставка на която е натрупаната млечна киселина, са особено ценни.Киселинността на пресуваните и сушените в съвременни съоръжения макаронени изделия не трябва да е по-голяма 3.5-4.0°H.
· Влажност-има преди всичко значение за трайността на съхранение.Не бива да е по-голяма от 12.5%.

6.Съхранение на хлебните изделия, опаковка, маркировка.

След изваждането от пещта чрез система от транспортни ленти хлябът се отвежда върху сортировъчни маси и се нарежда в касети.Пълните касети се поставят върху палети, които се подреждат на отделни блокови стифове в хлебохранилищата.Подреждането им трябва да дава възможност за транспортирането им с електрокари или палетни колички.За съхраняване и транспортиране на хляба се използват дървени, пластмасови и телени касети.


В съвременното хлебопроизводство едно от необходимите изисквания е индивидуалната опаковка на хляба.Горещият хляб чрез система от транспортни ленти се подава в специални тунелни охладители.За около 2-2.5 часа температурата му почти се изравнява с тази на хлебохранилището и хлябът се подава на опаковъчните машини.Хлебопекарната продукция, произвеждана от отделните смени, се задържа различно време в хлебохранилището.През отделни часове тя се експедира почти топла, а през останалото време-след по-дълъг период на съхранение.По-продължително се задържа продукцията от края на втората или нощната (ако има такава)смяна.Тази част от произведения хляб може да се съхранява в хлебохранилището от 6-8часа.
Маркировката върху опаковките трябва да съответства на изискванията на действащото законодателство и да съдържа следните данни: наименование, под което се продава; списък на съставките на храната;  срок на минимална трайност; условия за съхранение на храната;  нетно количество, следвано от символа на единиците за измерване на маса;  име/фирма, адрес на производителя.
При макаронените изделия опаковането не става веднага след сушенето, защото имат сравнително висока температура и освен това в тях продължава процесът на препазпределение на влагата.В технологичния процес е въведен етап “престой и охлаждане”.Престоят се осъществява в съответни устройства-камери, бункери и т.н., а охлаждането-върху специални маси и в бункери, охладители.


Макаронените изделия се опаковат в дребна и едра разфасовка.Дребната е в картонени кутии, целофанови или пластмасови пакетчета с нетна маса по 0.25, 0.5 и 1кг.Кутиите и пакетчетата са подходящо украсени и надписани.Нареждат се в хартиени кашони.Едрата разфасовка е в картонени кашони в насипно състояние.Нетната маса на една опаковка е 15кг.Предназначена е за масови потребители-столове, войнишки поделения и др.Всяка опаковка е облепена с етикет или пък е нанесен печат с означение на качествените показатели, масата и предприятието производител.


Макаронените изделия бързо се овлажняват и плесенясват в атмосфера на по-влажен въздух.Затова съхраняването им става по редица изисквания.Влажността им не трябва да е висока.Тези, които са за продължително съхраняване трябва да имат влажност до 11%.Попадането на атмосферна влага върху повърхността на опаковките, а също така овлажняване за сметка на кондензация на пара върху студената опаковка, водят до разваляне на продукта.Благодарение на високата адсорбционна активност макаронените изделия лесно възприемат различни миризми.Ето защо складовете и превозните средства трябва да бъдат абсолютно чисти.Те запазват стандартната си влажност при съхраняване в помещения с нормална относителна влажност на въздуха и при стайна температура.Съхранението може да се осъществи и при по-ниски температури.При овлажняване на опаковките или на самите макаронени изделия трябва да се приложи активна вентилация.Срокът за съхранение на необогатените макаронени изделия при тези условия е 1 година.
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