Задание 1.

Проведите органолептическую оценку хлеба по образцу и стандарту.

Порядок проведения работы:


1. Определите внешний вид хлебного изделия по форме, состоянию поверхности, цвету. Обратите внимание на наличие и размеры трещин и подрывов. 

Цвет корок: бледный, золотисто-желтый, светло-коричневый, коричневый, темно-коричневый. 

Поверхность корок: гладкая, неровная с трещинами или подрывами. 
Трещинами считаются разрывы, проходящие через верхнюю корку в одном или нескольких направлениях.
 Подрывами считаются разрывы между верхней и боковой коркой (у подового) или боковой и нижней коркой у формового хлеба. 

Форма: Подового - соответствующая виду изделия, округлая, овальная или продолгова​то-овальная, не расплывчатая, без притисков; Формового - соответствующая хлебной форме, в которой производилась выпечка, без боковых выплывов.
2. Разрежьте хлеб и измерьте толщину корки, установите, есть ли отслоение корки от мякиша.

Определите   цвет и состояние мякиша на разрезе путем надавливания на поверхность всего изделия или его половины. Углубление должно выровняться. (Если мякиш оказывает сильное сопротивление нажатию пальцем и мало при этом деформируется, то его характеризуют как плотный или уплотненный. Мякиш, легко поддающийся нажатию пальцем, но не восстанавливающий свою структуру, считается неэластичным или недостаточно эластичным. В случае обнаружения отмечается также липкость мякиша.)

Цвет мякиша рекомендуется определять при дневном освещении. Он может быть белый, серый или темный с различными оттенками. 

Необходимо отмечать также и равномерность окраски мякиша. 

3. Обратите внимание на равномерность пор. 
Пористость хлеба характеризуют по крупности (мелкая, средняя, крупная), равномерности (равномерная,  неравномерная), толщине стенок пор (тонкостенная, средняя, толстостенная). 

4. Кроме того, обратите внимание на наличие комочков и следов непромеса, посторонних включений, непропеченость мест и др. 

5. Определите вкус и запах хлеба разжевыванием.

Вкус может быть нормальным, кислым, пресным, горьковатым или с посторонним, не характерным для данного вида изделия привкусом. 
6. Результаты проведенной работы сведите в следующую таблицу:
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