Органолептические показатели качества 

хлеба ржаного, ржано-пшеничного и пшенично-ржаного

	Показатель
	Характеристика

	Внешний вид:

форма

поверхность

цвет
	Подового - соответствующая виду изделия, округлая, овальная или продолгова​то-овальная, не расплывчатая, без притисков; со слегка заостренными концами для Минского хлеба.
Формового - соответствующая хлебной форме, в которой производилась выпечка, без боковых выплывов.

Подового - без крупных подрывов, с глянцем у хлеба Минского и Рижского, шероховатая у остальных сортов хлеба; допускаются наколы, трещины, мучнистость верхней и нижней корок. Для пеклеванного хлеба «Виру» допускается по одному поперечному надрезу на обоих концах или наколы.
Формового - без загрязнений, с глянцем у Бородинского хлеба, гладкая, без крупных трещин и подрывов у остальных видов хлеба; с наличием тмина или аниса у ржаного заварного хлеба, кориандра, тмина или аниса у Бородинского хлеба; допускается на​личие шва от делителя-укладчика. Не допускается отслоение корки от мякиша в формовом и подовом хлебе.
Темно-коричневый для Бородинского хлеба, от светло-коричневого до темно-корич​невого для остальных видов хлеба. Без подгорелости.

	Состояние мякиша:

пропеченность

промес

пористость


	Пропеченный, не липкий, не влажный на ощупь, эластичный. После легкого надавли​вания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму. У заварного хлеба мякиш с небольшой липкостью.
Без комочков и следов непромеса.
Развитая, без пустот и уплотнений. Для заварного хлеба мякиш немного уплотненный.

	Вкус
	Свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса. У столового, Под​московного, Рижского и хлеба пеклеванного «Виру» слегка кисло-сладкий.

	Запах
	Свойственный данному виду изделия, без постороннего запаха. У ржаного заварного хлеба, Московского, Бородинского, Минского, Рижского, пеклеванного «Виру» - с легким ароматом тмина, аниса или кориандра.


