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Работа посвящена определению качества хлебобулочных изде-
лий по органолептическим и физико-химическим показателям. Данные 
показатели позволяют дать оценку форме, цвету, вкусу, запаху хлебо-
булочных изделий, определить массу, пористость, нормы влажности 
и кислотности.
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Ассортимент хлебобулочных изделий насчитывает более 1000 
наименований, как общего назначения, так и специального диетическо-
го. Ассортимент делится на группы: по виду муки – на ржаной, пшенич-
ный; по способу выпечки – на формовой и подовый; по форме изделий 
– на батоны, булки, плетенки и др.; по рецептуре – на простой, улуч-
шенный (с добавлением небольшого количества сахара, патоки, жира, 
пряностей) и сдобный (с повышенным содержанием жира и сахара); по 
назначению – на обыкновенный и диетический.[1]

Качество хлебобулочных изделий формируется на всех стадиях 
технологического процесса, начиная с подготовки сырья и заканчивая 
выпечкой изделий. В период просеивания муки не только удаляются 
примеси, но и происходит насыщение муки воздухом; правильная дози-
ровка сырья оказывает влияние на вкус хлебобулочных изделий. Одно-
родность теста при замесе обеспечивает нормальный процесс броже-
ния. Обминка в период брожения и добавка сахара, жира способствуют 
лучшей разрыхленности готовых изделий, их специфическому вкусу и 
аромату. Выпечка является итогом физических, микробиологических, 
коллоидно-химических и биохимических процессов, в результате ко-
торых завершается формирование товарного вида и вкусовых свойств 
хлебобулочных изделий. От правильности установления момента готов-
ности хлебобулочных изделий зависят толщина и окраска корки, физи-
ческие свойства мякиша (сухость на ощупь, эластичность), запах и вкус 
хлебобулочных изделий. Качество готовых изделий контролируют по 
органолептическим и физико-химическим показателям.[2]

Массу одного изделия устанавливают путем отбора типичных 10 
изделий, их взвешивания и вычисления массы одной штуки. Отклоне-
ние от массы, предусмотренной ГОСТом, должно быть + 2,5%, а при 
массе изделия 0,1 кг и менее - + 3%. Если несколько партий поступает 
от одного и того же предприятия с минусовым отклонением, получатель 
обязан предупредить предприятие и оно имеет право отказаться от при-
емки изделий с пониженной массой.

Хлебобулочные изделия должны иметь правильную форму с вы-
соким подъемом над краями формы или отношением высоты к диаме-
тру (0,4 – 0,5) для подового хлеба. Батоны должны иметь закругленные 
концы с неглубокими надрезами, расположение и количество которых 
соответствуют виду изделий. Городские булки – с приподнятым гребеш-
ком вдоль изделия, плетеные изделия – с ясно выраженным плетени-
ем, рожки – с рельефом от закаточных витков. Изделия не должны быть 
деформированными – смятыми или неровными по торцам, с боковыми 
выплывами для формового хлеба и с глубокими трещинами на верхней 
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корке и подрывами у подового хлеба. Поверхность формовых изделий 
не должна быть плоской, вогнутой или сморщенной, а поверхность по-
довых – расплывчатой. 

Цвет корок должен быть у ржаных и ржано-пшеничных изделий 
коричневый с легким глянцем, у изделий из пшеничной муки – золо-
тисто-коричневый, более светлый в местах подрезов и переплетений, 
поверхность изделий блестящая, гладкая, без подрывов, вздутий и 
крупных трещин вдоль всего изделия, пятен и подгорелостей. В связи 
с обработанной поверхностью (смазка яйцом, повидлом, обсыпка ма-
ком, сахарной пудрой, сахаром-песком, крошкой) обсыпка должна быть 
равномерной по поверхности. Боковые и нижняя корки должны иметь 
равномерную окраску без подгоревших остатков от предыдущих из-
делий. Корочки должны быть тонкими, равномерными, без заметного 
перехода в мякиш. 

В реализацию не допускаются изделия с утолщенными бледными 
или слишком темными корками, а также с корками, имеющими на по-
верхности мелкие трещины, вздутия и пятна от подгоревших пузырей. 
[4]

При разрезе хлеба устанавливают состояние мякиша. Он дол-
жен быть хорошо пропеченным, эластичным (при легком надавливании 
пальцем принимать первоначальную форму), не липким и не влажным 
на ощупь, без комочков. Толстостенная, неравномерная пористость 
делает мякиш более грубым. Не допускается мякиш влажный, неэла-
стичный, сыропеклый, суховатый, недостаточно эластичный, плотный, 
крошковатый, мало разрыхленный, который прилипает к ножу и комку-
ется при разжевывании.[5]

Вкус и запах изделий должны быть специфическими, свойствен-
ными хлебобулочным изделиям каждой группы. Изделия должны об-
ладать приятным ароматом, иметь кисло-сладкий вкус, хорошо разже-
вываться. Хлебобулочные изделия не должны быть безвкусными или 
иметь горьковатый, затхлый, плесневелый и другие посторонние при-
вкусы и запахи.[4]

Нормы влажности и кислотности самые высокие для хлебобулоч-
ных изделий из обойной муки, а пористость у них наиболее низкая. Чем 
выше сорт ржаной муки, тем ниже кислотность и выше пористость из-
делий. В изделиях из смеси ржаной и пшеничной муки при увеличении 
доли последней понижается кислотность и повышается пористость. У 
формовых изделий одного и того же наименования влажность и пори-
стость немного больше, чем у подовых.[3,6]

В настоящее время проблема качества хлебобулочных изделий 
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должна быть под постоянным вниманием и контролем и в торговых точ-
ках необходимо расширить и разнообразить информацию о хлебобулоч-
ных изделиях. 
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 The study investigates the quality of bakery products on organolep-
tic and physico-chemical parameters. These parameters permit an assess-
ment of the form, color, taste, smell of baked goods, determine the mass, 
porosity, moisture content and pH standards.


