                                                                                                                                          Таблица 4.
Органолептические показатели хлебобулочных изделий
	Наимено-вание показателя
	Характеристика

	
	Хлеб «Пшенич-ный»
	Хлеб «Золо-тистый»
	Хлеб «Рижский»
	Хлеб «Аромат-ный»
	Батон «Новый»
	Батон

«Нарезной»

	Форма
	Правильная выпуклость верхней корки формового хлеба
	Правиль-ная с немного выпуклой коркой
	Правильная без выпуклой корки
	Правильная симметрич-ная,  хорошо закатанные концы
	Правильная симметрич-ная,  хорошо закатанные концы
	Правильная, симметрич-ная,  хорошо закатанные концы

	Поверх-ность
	Гладкая без трещин и подрывов
	Гладкая без трещин и подрывов
	Гладкая без трещин и подрывов
	Гладкая без трещин и подрывов
	Без боковых надрывов
	Без боковых подрывов

	Цвет
	Светло-желтый с блеском
	Светло-желтый с блеском
	Равномер-ная темно-коричневая окраска без блеска
	Равномерная коричневая окраска с блеском верхней корки
	Равномерная окраска от светло-коричневого до темно-коричневого с блеском
	Равномерная окраска со всех сторон и блеском верхней корки, от светло-желтого до светло-коричневого

	Состояние мякиша:

-цвет

-эластич-ность

-пористость (величина пор, толщина стенок)


	-белый
	-белый
	-темный
	-серый
	-белый
	-белый

	
	-хорошая
	-хорошая
	-средняя
	-средняя
	-хорошая
	-средняя

	
	-крупные средние
	-крупные тонкие 
	-средние   средние
	-мелкие 

тонкие
	-средние тонкие
	-средние тонкие

	Вкус
	пресный
	пресный
	горьковатый
	горьковатый
	сладковатый
	сладковатый

	Аромат
	Без посторонних запахов


