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В статье описывается технология пробной выпечки хлеба, хлебопе-
карные показатели пшеничной муки и показатели пробной выпечки хлеба.

Тесто для определения хлебопекарных показателей пшеничной 
муки готовят безопарным способом. Замес осуществляют на тестоме-
силке У1 – ЕТЛ или У1 – ЕТБ по ГОСТ 27669 – 88 «Мука пшеничная хлебо-
пекарная. Метод пробной лабораторной выпечки хлеба». 

Замес происходит следующим образом: в дежу засыпают поло-
вину заранее подготовленной муки, наливают заранее подготовленную 
воду с разведенными в ней дрожжами, в заключении добавляют соль 
и оставшуюся муку. Дежу закрывают крышкой, закрепляют и нажимают 
кнопку «Пуск». Замес длится 60 мин. По его окончании тесто вынимают 
и помещают в термостат.

Допускается проводить замес теста вручную. Для этого взвеши-
вают нужное количество воды в емкости для брожения теста, затем в 
нее вносят дрожжи, соль и после их перемешивания – муку. Замес теста 
продолжается до однородной консистенции [1].

Затем тесто находится в процессе брожения , которое продолжа-
ется 170 мин. Выбродившее тесто взвешивают и делят на куски равные 
по массе. Каждый кусок проминают: ему придают лепешкообразную 
форму, складывают пополам и снова проминают. Эту операцию повто-
ряют несколько раз. Проминку кусков проводят для удаления углекис-
лоты. Далее их ставят в термостат на расстойку. Конец расстойки опре-
деляют по состоянию и виду кусков теста. 

По ее окончании тесто ставят в печь с увлажнением пекарной 
камеры при температуре 220 – 230°С для хлеба из высшего, первого 
и второго сортов, а для обойной – при температуре 200 – 210°С. Про-
должительность выпечки хлеба из муки высшего сорта – 28-30 мин., из 
первого – 30-32 мин., из второго – 32-35 мин., из обойной – 50-55 мин. 
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Для формового хлеба время выпечки бальше чем для подового. После 
выпечки верхняя корка смачивается водой.

Качество хлеба оцениваю не ранее чем через 4 ч после выпечки , 
но не позднее 24 ч. Далее проводят анализ хлеба. 

Внешний вид характеризуется такими показателями как форма и по-
верхность корки. Форма может быть правильной и неправильной, поверх-
ность корки – гладкой, неровной, с трещинами, с подрывами или рваная. 
Цвет корки может быть бледным, светло – желтым, светло – коричневым, 
коричневым, темно – коричневым. Цвет мякиша для муки высшего и перво-
го сортов – белый, серый, темноватый, а для второго и обойной характерен 
цвет светлый, темный, темноватый. Окраска должна быть равномерной [2].

 Хлеб должен иметь равномерную мелкую тонкостенную пори-
стость, без пустот. В нем не допускаются комочки муки. Кислотность 
хлеба из пшеничной муки высшего сорта 2,3 – 2,7 град., из первого – 3,2 
– 3,8град., а из второго сорта 4,2 – 4,7град [3].

Формоустойчивость хлеба оценивается по отношению его высоты 
к диаметру ( H:D).

Вывод: исходя из вышесказанного, можно сделать вывод, что 
пробную выпечку хлеба используют для выявления хлебопекарных по-
казателей муки. Показатели пробной выпечки хлеба способствуют про-
изводителям хлебобулочной продукции сделать правильный выбор 
при приобретении хлебопекарной муки.
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