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8.Якість хліба в залежності від якості борошна

Бараболя О.В.
Полтавський державний аграрний університет

Хліб на землі існує вже тисячі років. Це є одним з найдавніших та 
корисних відкриттів людства[1].

Археологічні дослідження показують, що людина почала вживати зерна 
злакових культур ще за часів «мезоліту», а це на хвилиночку 15 тисяч років 
тому. З тих далеких часів і бере початок історія хліба. А приблизно 6-8 тисяч 
років тому людство навчилось подрібнювати злаки, спочатку це були каші, а 
пізніше на розпеченому вогнищем камінні пекли прісні коржі. Тому археологи 
вважають що це і було пращуром сучасного хліба. Пройшло ще декілька 
тисячоліть і люди навчились готувати хліб із збродженого тіста[2].

В Україні хліб було знайдено в будовах Трипільської культури. Тому і з 
розвитком ремесел з’явились ремісники, а саме пекарі, виникли й пекарні.

Перші хлібопекарські підприємства, які почали витісняти кустарні, 
з’явились лише наприкінці XIX сторіччя.

Тому люди які виготовляють хліб з давніх часів до теперішнього дня 
користуються особливою повагою у суспільстві.

На сьогодні населення нашої країни забезпечують хлібом та 
хлібобулочними виробами як високомеханізовані підприємства так і приватні 
крафтові виробництва.

Основні хлібобулочні вироби поділяють на такі основні групи:
- хліб із суміші житнього та пшеничного борошна;
- хліб із житнього борошна різних видів;
- хліб із пшеничного борошна різних видів і сортів;
- булочні і здобні вироби із пшеничного борошна;
- бубличні вироби.
Для отримання високоякісних хліба та хлібобулочних виробів необхідна 

якісна основна сировина, а саме борошно [3].
Якісне борошно виробляється з пшениці озимої м’якої та пшениці ярої 

м’якої. Основні вимоги до якості борошна пшеничного можна визначити згідно 
з ДСТУ 46.004-99. Основні показники якості борошна це органолептичні і 
фізико-хімічні показники[1].

До органолептичних показників якості борошна відносять: запах, колір, 
відсутність хрусту, смак та визначається чи є зараженість шкідниками хлібних 
запасів.

А фізико-хімічні показники це вже визначення кількості та якості 
клейковини, вологість борошна, зольність чи (білість), крупність помелу, число 
падіння чи активність альфа-амілази та деякі інші показники.

Звичайно визначення показників якості відбувається після відбору проб з 
кожної партії сировини. Середню пробу необхідно брати з декількох частин 
вихідного зразка, маса якого повинна бути не менше 0,5 кг, що потім
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направляється для визначення показників. Насамперед проводять її огляд та 
лабораторні дослідження. І вже на підставі отриманих даних лабораторія дає 
оцінку якості борошна та придатність його для випічки хліба та хлібобулочних 
виробів [2].

Звичайно отримані експериментальні дані порівнюють з нормативними 
значеннями та відповідно роблять висновок щодо якості та відповідності 
досліджуваних зразків борошна вимогам ДСТУ та буде якісним хліб та 
хлібобулочний виріб з нього.

Такий комплексний аналіз борошна яке буде використане для 
виготовлення хліба проводиться за допомогою лабораторного обладнання та 
приладів.

Хліб для виготовлення якого використовують борошно вищого сорту має 
дуже високі показники в об’ємі хліба, пористості, еластичності м’якуша, низьку 
кислотність і т. д. але нажаль корисних елементів в такому виробі дуже мало. 
Тому відбувається комбінування борошна низьких сортів або оббивних сортів з 
борошном вищого сорту для його збагачення мінеральними елементами. 
Можна також додавати різноманітні органічні добавки у вигляді подрібнених 
частинок до стану борошна, це також надає хлібу поживності та вітамінізації 
продукції. Над покращенням рецептур працюють як науковці так і самі пекарі 
особливо з крафтових пекарень[3].

Тому сумісні дії технологів на хлібозаводах та лаборантів лабораторій 
можна оцінити як дуже злагоджений механізм для отримання якісної та смачної 
готової продукції.
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