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Лабораторна робота № 1 

 

Контроль якості хлібобулочних виробів 

 

Якість готових виробів має відповідати вимогам нормативної 

документації - ГОСТ, ДСТУ, ТУ. В нормативних документах сформульовані 

вимоги, яким мають відповідати вироби за органолептичними і фізико-

хімічними показниками, що характеризують їх якість. 

 

1. Відбирання проб готової продукції для аналізу 

Про якість готових виробів роблять висновок за даними аналізу середніх 

проб, відібраних від партії хлібобулочних виробів, згідно ГОСТ 5667-65. 

Партією вважають за умови безперервного процесу тістоприготування хліб або 

хлібобулочні вироби одного найменування, вироблені однією бригадою за одну 

зміну; у разі порційного процесу тісто приготування – хліб або хлібобулочні 

вироби, виготовлені однією бригадою за одну зміну з однієї порції тіста. 

Віповідність партії хлібобулочних виробів вимогам нормативної документації 

за зовнішніми ознаками (формою, поверхнею, кольором і масою) визначають 

оглядом продукції на 2-3-х лотках від кожної вагонетки, контейнера чи 

стелажу, а в разі зберігання її на полицях - оглядом 10 % виробів від кожної 

полиці. 

Для контролю органолептичних показників (крім форми, поверхні та 

кольору) і фізико-хімічних показників від партії виробів відбирають 

представницьку вибірку (середню пробу). Середню пробу для аналізу 

хлібобулочних виробів відбирають „розсипом” за ГОСТ 18321-73. За середню 

пробу вважають відібрану від партії виробів продукцію, зовнішні ознаки якої 

характеризують усю партію. 

Для проведення аналізу фізико-хімічних показників якості від середньої 

проби відбирають лабораторний зразок (лабораторну пробу). 

Розмір середньої проби визначають таким чином. Під час вироблення 

партії виробів із вагонеток, контейнерів, стелажів, полиць чи корзин, лотків або 



ящиків відбирають окремі вироби у кількості 0,2 % від усієї партії, але не 

менше 5 шт., якщо маса окремого виробу від 1 до 3 кг, і 0,3 % від усієї партії, 

але не менше ніж 10 шт., якщо маса одного виробу менше ніж 1 кг. Від 

одержаної середньої проби відбирають зразки для органолептичної оцінки 

якості та лабораторної проби. 

Для контролю органолептичних показників (крім форми, поверхні та 

кольору), а також наявності сторонніх включень, хрусту від мінеральних 

домішок, ознак хвороб і плісені від середньої проби відбирають п'ять одиниць 

продукції. 

Для контролю фізико-хімічних показників від проби відбирають 

лабораторний зразок у кількості 1 шт. для вагових і штучних виробів масою 

більше ніж 400 г; не менше як 2 шт. для штучних виробів масою від 400 до 200 

г включно; не менше як 3 шт. для штучних виробів масою від 200 до 100 г 

включно; не менше як 6 шт. для штучних виробів масою менше ніж 100 г. 

 

2. Визначення органолептичних показників якості хлібобулочних 

виробів 

До органолептичних показників відносять: зовнішній вигляд 

(забарвлення скоринки, форму виробу, стан поверхні), стан мякушки 

(структуру пористості, пропеченість, свіжість), аромат, смак хліба, 

розжовуваність м'якушки, наявність хрусту від мінеральних домішок. 

Органолептичні показники якості характеризують словами: колір 

«блідий», «золотисто-жовтий», «світло-коричневий», «темно-коричневий»; 

стан скоринки - «гладка», «нерівна»; «з тріщинами», «з підривами»; колір 

м'якушки - «білий», «сірий», «темний»; пористість «рівномірна», 

«нерівномірна», «мілка» «середня», «крупна», «тонкостінна», «товстостінна»; 

еластичність м'якушки - «хороша», «середня» або «погана», тобто м'якушка 

еластична, недостатньо еластична чи нееластична. 

Під час оцінки зовнішнього вигляду звертають увагу на правильність і 

симетричність форми виробів. Вироби повинні мати правильну форму, що 

відповідає даному виду. Колір скоринки залежно від сорту борошна 



характеризується як блідий, золотисто-жовтий, світло- чи темно-коричневий, 

коричневий. 

Під час визначення стану скоринки треба звернути увагу на форму 

скоринки і стан її поверхні. Поверхня має бути гладкою, без тріщин, підривів і 

притисків (крім виробів, у яких вони передбачені нормативною 

документацією), глянцевою (крім виробів, у яких поверхня має бути 

шорсткувата). Тріщинами вважаються розриви, що йдуть через усю верхню 

скоринки. Підриви - це відрив бокової скоринки від верхньої - у формового 

хліба та нижньої - для подового. 

Еластичність м'якушки оцінюють легким натискуванням одним або 

двома пальцями на поверхню зрізу виробу. Відривають пальці від поверхні та 

спостерігають за станом мякушки. За повної відсутності залишкової деформації 

еластичність м'якушки оцінюють як добру; незначній деформації - як середню, 

а при значній залишковій деформації та заминанні м'якушки - як погану. 

Під час оцінювання стану пористості м'якушки звертають увагу на 

величину пор, рівномірність їх розподілу, товщину стінок пор. М'якушка має 

бути добре пропеченою, еластичною. 

Аромат і смак визначають під час дегустації, вони повинні відповідати 

даному сорту виробів, не мати сторонніх присмаків та запахів. 

 

3. Визначення фізико-хімічних показників якості готових виробів 

До фізико-хімічних показників якості хліба відносять: вологість, 

кислотність, пористість, а також вміст цукру і жиру у виробах, які містять 

цукор і жир за рецептурою. 

Визначають фізико-хімічні показники не раніше, ніж через З год після 

виходу продукції з печі й не пізніше ніж через 48 год для хліба, виготовленого з 

обойних сортів борошна, або через 24 год для хліба з сортового борошна та не 

раніше 1 год; не пізніше 16 год - для булочних виробів. 

З метою повнішої характеристики якості виробів визначають низку 

додаткових показників, не передбачених стандартом. Це питомий об'єм (об'єм 

100 г виробів, см
3
/100 г), формостійкість подового хліба (відношення висоти 



виробу до його діаметра, Н/П), ступінь випуклості верхньої скоринки 

формового хліба, пропеченість м'якушки. За допомогою пенетрометра 

визначають стискання, пружність, пластичність м'якушки. 

 

3.1 Визначення масової частки вологи у хлібобулочних виробах 

стандартним методом 

Вологість хліба, як і його рецептура, визначають його енергетичну 

цінність. Цей показник також важливий для розрахунків виходу хліба. У разі 

збільшення вологості хліба на 1 % збільшується його вихід на 2-3 %. 

Найточніше визначення вологості дає метод висушування наважки хліба до 

постійної маси при температурі 105 °С. 

Але на виробництві використовують визначення вологості за 

прискореним стандартним методом (ГОСТ 21094-75). 

 

Прилади і посуд: технічні терези, бюкси з кришками, сушильна шафа. 

Техніка аналізу. Для виробів масою меншою ніж 0,2 кг із середини зразка 

вирізають шмат товщиною 1-3 см, а якщо маса виробу більша ніж 0,2 кг - 

товщиною 3-5 см. М'якушку відокремлюють від скоринки на відстані близько 1 

см, вилучають включення. Маса виділеної проби має бути не меншою 20 г. 

Мякушку ретельно подрібнюють і зважують (з точністю до 0,01 г) дві наважки 

масою 5 г кожна в попередньо просушених при температурі 130 °С не менше як 

20 хв, охолоджених в ексикаторі бюксах діаметром 45 та висотою 20 мм із 

кришками. Наважки у відкритих бюксах із підкладеними під дно кришками 

вміщують у нагріту до температури 130 °С сушильну шафу СЭШ-1 (або інших 

марок) на 45 хв із моменту завантаження. Тривалість відновлення температури 

до 130 °С після завантаження шафи не повинна перевищувати 2 хв. Відхилення 

температури під час висушування допускається не більше ніж ±2 °С. Висушуть 

за умови повного завантаження шафи. 

Після висушування, бюкси закривають кришками, охолоджують в 

ексикаторі: не менше ніж 20 хв і не більше ніж 2 год) й зважують. Масову 

частку вологи в хлібобулочних виробах (W,%), обчислюють за формулою: 



100
1

21

G

GG
W , 

де 1G , 2G  - маса наважки до і після висушування. Масову частку вологи 

визначають паралельно у двох зразках, кінцевий результат визначають як 

середє арифметичне. Розбіжність між двома визначеннями неповинна бути 1 %. 

Масову частку вологи обчислюють з точністю до 0,5 %. 

Після визначення масової частки вологи в хлібі чи булочних виробах 

порівнюють результати визначення з вимогами ГОСТу і роблять висновок про 

відповідність або невідповідність значення цього показника якості показникам 

стандарту. 

 

Форма запису 

Маса порожньої бюкси, г 

Маса бюкси з наважкою подрібненої м'якушки до висушування, г 

Маса бюкси з наважкою після висушування, г 

Маса наважки до висушування, г  

Маса наважки після висушування, г 

Масова частка вологи, %  

Висновок. 

3.2. Визначення кислотності хлібобулочних виробів 

Кислотність хліба характеризує його смакові якості. Цей показник 

свідчить також про хід технологічного процесу приготування хліба. 

Кислотність хліба зумовлена кислотністю сировини і продуктами, що 

утворюються під час дозрівання тіста; виражають їх в градусах кислотності. За 

градус кислотності прийнято вважати кількість см
3 

нормального розчину 

гідроксиду натрію чи калію, потрібного для нейтралізації кислот і 

кислотомісних речовин, що містяться у 100 г м'якушки хліба. 

У стандартах на хліб і хлібобулочні вироби вказується макмальне 

значення кислотності. Для хліба з житнього обозного борошна воно дорівнює 

10-12 град, з обдирного - 9-10, з сіяного - 6-7 град. Для хліба з пшеничного 

борошна другого сорту воно має бути 4-4,5 град, з борошна першого сорту – 3 



град. Для виробів із пшеничного борошна, приготовлених на рідких дріжджах, 

мезофільних заквасках, дозволяється збільшення кислотності порівняно зі 

стандартом на 1 град. 

Кислотність хліба і булочних виробів визначається арбітражним або 

прискореним методами (ГОСТ 5670-96).  

Арбітражний метод. 

Прилади і посуд: технічні терези, пляшка місткістю 0,5 дм
3
, сито або 

марля, дві конічні колби місткістю 100-150см
3
 піпетка на 50 см

3
 0,1 моль/дм

3
 

розчин гідроксиду натрію або калію, спиртовий розчин фенолфталеїну. 

Техніка аналізу. 25 г (з точністю 0,01 г) подрібненої м’якушки переносять 

у суху пляшку місткістю 0,5дм
3
. Воду кімнатної температури у кількості 250 

см
3
 відмірюють мірною колбою і близько 1/4 її кількості вливають у пляшку 

ретельно розтираючи м'якушку з водою дерев'яним товкачиком. Потім 

доливають решту води, пляшку щільно закривають і енергійно збовтують 

протягом 2 хв; дають відстоятись 10 хв. знову збовтують протягом 2 хв і 

відстоюють 8 хв. 

Після цього, не збовтуючи, витяжку зливають крізь сито чи марлю в суху 

склянку, з якої відбирають піпетков 50 см
3
 у дві конічні колби місткістю 100-

150 см
3 

і титрують 0,1 моль/дм
3
 розчином гідроксиду натрію або калію за 

наявності 2-3 крапель фенолфталеїну до слаборожевого забарвлення, що не 

зникає протягом 1 хв. 

Прискорений метод. Визначення ведеться аналогічно арбітражному 

методу, але воду використовують, температура якої 60 °С; енергійно збовтують 

розтерту з водою м'якушку протягом 3 хв. Витяжку відстоюють 1 хв. 

Подальший хід визначення такий, як і в арбітражному методі. 

Кислотність (К, град), обчислюють за формулою: 

V
V

К 2
105025

100250
, 

де V  - об'єм 0,1 моль/дм
3
 розчину NаОН, витрачений на титрування, см

3
; 250 - 

об'єм води, взятої на визначення, см
3
; 100 - коефіцієнт перерахунку кислотності 

м'якушки; 50 - кількість витяжки, взятої на титрування, см
3
; 25 - наважка 

м'якушки, г; 10 - коефіцієнт перерахунку 0,1 моль/дм
3
 на 1 моль/дм

3
 розчину 



лугу. 

Розбіжність між паралельними титруваннями допускається не більше як 

на 0,3 см
3
. Кінцевим результатом є середнє арифметичне двох визначень. 

Кислотність визначається з точністю до 0,5 град. 

Форма запису 

Маса м'якушки, г 

Об'єм води, взятої на визначення, см
3
  

Кількість витяжки, взятої на титрування, см
3
  

Об'єм 0,1 моль/дм
3
 розчину NаОН, витраченого на титрування, V, см

3
 

Кислотність хліба, град  

Висновок. 

 

3.3 Визначення пористості хліба і булочних виробів 

Пористість хліба відображає об'єм пор, що знаходиться в певному об'ємі 

м'якушки, виражений у відсотках до всього об'єму. Якщо загальний об'єм 

вирізаного шматка м'якушки з порами позначити через ,V  а об'єм безпористої 

маси того самого шматка, який спресовано, через 1V , то пористість ,П  (в %) 

можна визначити за формулою: 

,1001

V

VV
П  

Пористість хліба характеризує не лише його структуру, а й 

засвоюваність. Низька пористість характерна для погано вибродженого тіста. 

Cтандартами вказано мінімальне значення пористості, збільшення цього 

показника свідчить про більший об'єм, кращий товарний вигляд, більшу 

розпушеність м'якушки. 

Пористість визначають за ГОСТ 5669-96, за допомогою приладу 

Журавльова чи КП-101. 

 

Прилади і посуд: прилад Журавльова КП-101. 

Техніка аналізу Із середини виробу вирізують шмат хліба товщиною 

приблизно 7-8 см. З цього шматка в місці, найбільш типовому для його 



пористості, на відстані не менше ніж 1 см від скоринки роблять виїмки 

циліндром приладу. Гострий край циліндра попередні змащують рослинною 

олією. Виїмки треба робити кругові рухом циліндра в м'якушці хліба. Циліндр 

приладу, заповнений м'якушкою, укладають на лоток таким чином, щоб його 

обідок щільно входив у прорізь лотка. Після цього стовпчик хлібної м'якушки 

виштовхують із металевого циліндра деревяною втулкою приблизно на 1 см і 

зрізують його біля краю циліндра гострим ножем. Потім виштовхують 

м'якушку з циліндра впритул до стінки лотка і ще раз відрізують біля краю 

циліндра. 

Об'єм однієї виїмки становить 27 см
3
 (у разі коли внутрішній діаметр 

циліндра 3 см, відстань від стінки лотка до прорізу - 3,8 см). На практиці ці 

розміри потребують перевірки. 

Пористість визначають за формулою: 

,1001
V

G
П  

де V  - об'єм виїмки, см
3
 G - маса виїмок, г;  -густина безпористої маси 

м'якушки, г/см
3
. Густину безпористої маси приймають: 1,31 - з пшеничного 

борошна вищого і першого сортів; 1,26-з пшеничного борошна другого сорту; 

1,28 - із суміші пшеничного борошна першого і другого сортів; 1,21 - з 

пшеничного обойного борошна; 

1,27 - із житнього сіяного борошна і заварних сортів хліба; 1,22 - суміші сіяного 

борошна і пшеничного першого сорту; 1,26 - із суміші житнього обдирного 

борошна і пшеничного вищого сорту; 1,25 - із суміші житнього обдирного 

борошна І пшеничного першого сорту; 1,23 - із суміші житнього обдирного і 

пшеничного борошна другого сорту; 

1,21 - із житнього обойного або суміші житнього обойного і пшеничного 

обойного борошна. 

Пористість обчислюють з точністю до 1 %.  

Форма запису 

Маса однієї виїмки м'якушки, г 

Загальна маса виїмок, г 



Об’єм однієї виїмки, см
3 

Загатьний об'єм виїмок, см
3
  

Пористість, % 

Висновок. 

 

Контрольні питання 

1. Які показники якості хлібобулочних виробів відносять до 

органолептичних? Як можна їх охарактеризувати? 

2. Як визначають розмір середньої проби? 

3. Які методи визначення масової частки вологи хліба Ви знаєте? Порядок 

визначення масової частки вологи стандартним методом. 

4. Сутність арбітражного методу визначення кислотності хліба. 

5. Особливості прискореного методу визначення кислотності хліба. 

6. Точність, з якою характеризується кислотність хліба. 

7. Як визначається пористість хліба? 

 

 


