Практическая работа
Идентификация муки

Цель работы: провести идентификацию муки по маркировке и органолептическим показателям, определить качество и количество клейковины в образце муки.
Материальное обеспечение: образцы муки, стандарты, весы технические
Последовательность выполнения работы
1. Провести идентификацию маркировки муки
2. Провести анализ органолептических показателей муки
3. Определить качество и количество клейковины в образце муки
Методические указания к проведению работы
Задание 1. Провести идентификацию маркировки муки
Маркировку изучают на упаковке представленных образцов муки и устанавливают ее соответствие требованиям ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования». На основании изучения маркировки исследуемых образцов необходимо заполнить таблицу 1. По результатам сделать вывод.
Задание 2. Провести анализ органолептических показателей муки
Порядок проведения анализа. 
Цвет. Предметы и пособия. Образцы муки пшеничной хлебопекарной.
Порядок проведения анализа. При дневном рассеянном свете или достаточно ярком искусственном освещении определяют цвет исследуемой муки.
Запах. Предметы и пособия. Чистая бумага; нормативные документы с описанием запаха.
Порядок проведения анализа. Из среднего образца берут примерно 20 г муки и высыпают на чистую бумагу ровным слоем. Муку согревают дыханием и исследуют запах глубоким вдыханием воздуха с поверхности муки. 
Мука с запахом, свойственным нормальной муке, без посторонних запахов (плесневелого, затхлого и др.) соответствует требованиям нормативных документов.
Вкус. Предметы и пособия. Чайная ложка; образцы муки; нормативные документы с описанием вкуса и хруста муки.
Порядок проведения анализа. Из среднего образца чайной ложкой берут примерно 1 г муки и определяют вкус и хруст разжевыванием в течение 3-5 с. 
Вкус муки слегка сладковатый, свойственный нормальной, без кисловатого, горьковатого и других посторонних привкусов и без хруста от присутствия минеральных примесей соответствует требованиям нормативных документов.
Результаты органолептической оценки записываются в таблице 2.
Задание 3. Определить количество и качество клейковины
Определение содержания сырой клейковины 
Метод основан на отмывании водой из теста всех веществ, не входящих в состав клейковины.
Приборы, предметы и реактивы. Технические весы; фарфоровая чашка; стекло для закрывания чашки; мерный цилиндр на 25 мл; нож; водопроводная вода комнатной температуры (18±2оС).
Порядок проведения анализа. На технических весах взвешивают 25 г муки с точностью до 0,01 г. Ее переносят в фарфоровую чашку и добавляют 13 мл воды. Шпателем перемешивают тесто до его однородности. После замеса теста скатывают в виде шара, кладут в чашку, накрывают стеклом и оставляют на 20 минут при комнатной температуре.
Затем тесто отмывают над густым ситом под слабой струей воды комнатной температуры, особенно в начале отмывания.
Отжатую клейковину взвешивают на технических весах с точностью до 0,01 г. Затем ее повторно промывают 5 минут под струей воды, удаляют излишнюю воду и вновь взвешивают. Если разница между двумя взвешиваниями менее 0,1 г, то отмывание клейковины заканчивают.
Количество сырой клейковины (Х) в процентах рассчитывают по формуле

,				                          (1)
где а – масса отмытой клейковины, г;
m – масса навески муки, г.

Определение качества сырой клейковины
Метод основан на установлении цвета, растяжимости и эластичности клейковины.
Приборы, предметы. Технические весы; чашка или стакан с водой комнатной температуры; линейка с миллиметровыми делениями длиной не менее 20 см.
Порядок проведения анализа. Цвет сырой клейковины определяют после ее взвешивания при дневном рассеянном свете или достаточном искусственном освещении по внешнему виду. Сырая клейковина может быть светлого, серого и темного цвета.
Растяжимость и эластичность определяют после установления цвета. От сырой клейковины берут 4 г. Если отмыто менее 4 г, то берут все ее количество. Взятую клейковину обминают пальцами 3-4 раза, закатывают в шарик и помещают на 15 минут в чашку с водой комнатной температуры. 
Через 15 минут тремя пальцами обеих рук шарик клейковины равномерно растягивают над линейкой в течение около 10 секунд до разрыва. Растяжимость клейковины, при которой произошел разрыв, записывают.
По растяжимости клейковину подразделяют на короткую (до 10 см включительно), среднюю (от 10 до 20 см включительно) и длинную (выше 20 см).
Эластичность клейковины определяют по скорости восстановления первоначальной формы сдавливанием клейковины между двумя пальцами – большим и указательным. 
При хорошей эластичности клейковина растягивается достаточно хорошо и почти полностью восстанавливает первоначальную форму после прекращения сдавливания пальцами.
При неудовлетворительной эластичности клейковина не восстанавливает формы или же она растягивается мало с частичными разрывами отдельных слоев и после снятия усилия быстро сжимается.
В зависимости от растяжимости и эластичности клейковину делят на 3 группы:
1. клейковина хорошая – эластичность хорошая, а растяжимость длинная или средняя;
2. клейковина удовлетворительная – эластичность хорошая, а растяжимость короткая или эластичность удовлетворительная, а растяжимость длинная, средняя или короткая;
3. клейковина пониженного качества – неэластичная, крошащаяся, разрывается на весу, сильно тянущаяся, провисающая при растягивании, расплывающаяся.
Полученные результаты по определению качества клейковины записывают в табл. 2.


Таблица 1  Идентификация маркировки муки

	Требования ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»
	Образец

	Наименование продукта
	


	Сорт или номер (при наличии)
	

	Наименование и местонахождение изготовителя [юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)] и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии)
	

	Товарный знак изготовителя (при наличии)
	

	Масса нетто
	

	Пищевая ценность
	



	Дата изготовления
	

	Условия хранения

	

	Срок хранения
	

	Обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и может быть идентифицирован продукт
	

	Информация о подтверждении соответствия
	

	
	

	Вывод:








Таблица 2  Показатели качества исследуемых образцов муки
	Наименование 
показателей
	Нормативные значения (требования нормативных документов)
	Фактические значения (исследуемого образца)

	Органолептические показатели

	1. Цвет

	Белый или белый с кремовым оттенком

	

	2. Запах

	Свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов, не кислый, не горький

	

	3. Вкус

	Свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов, не кислый, не горький

	

	4. Хруст

	При разжевывании хруст не допускается

	

	Физико-химические показатели

	1. Количество сырой клейковины, % (не менее)
	28
	

	2. Качество сырой клейковины

	а) цвет

	Светлый/серый/темный
	

	б) растяжимость, см

	Короткая (до 10 см включительно), средняя (от 10 до 20 см включительно), длинная (выше 20 см)
	

	в) эластичность

	Хорошая/Неудовлетворительная
	

	г) группа клейковины
	[bookmark: _GoBack]Не ниже второй
	

	Вывод:
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