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ВПЛИВ УМОВ ЗБЕРІГАННЯ НА ЯКІСНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ ХЛІБА ПШЕНИЧНОГО ФОРМОВОГО, ЯКИЙ РЕАЛІЗУЄТЬСЯ В ТОРГОВЕЛЬНІЙ МЕРЕЖІ М. ХАРКОВА

В даний час великими та малими підприємствами хлібобулочної промисловості виробляється досить різноманітний асортимент хлібобулочних виробів, до яких відноситься хліб пшеничний формовий. Дана продукція випускається як по ДСТУ, так і за іншими дозволеними нормативними документами (НД), тому оцінка якості хлібобулочних виробів є дуже важливою. У зв'язку з цим актуальність даної роботи полягала у наданні товарознавчої оцінки якості сучасного асортименту хліба пшеничного та його відповідності кількісним і якісним показникам вимогам НД.
Метою роботи була товарознавча оцінка якості хліба пшеничного формового різних виробників, що реалізується в торговельній мережі м. Харкова. Об’єктом дослідження були обрані зразки хліба пшеничного формового різних виробників: 1 - ТМ «Премія», 2 - ТМ «Кулиничі», 3 - ТМ «Салтівський», 4 - ТМ «Люботинський», 5 - ТМ «Новобаварський».
За результатами дослідження повноти маркування було встановлено, що всі зразки, крім № 5 (ТМ «Новобаварський»), який не мав власного маркування, крім цінника в торговельній мережі, мали відповідні позначення маркування.
В результаті органолептичної оцінки якості за допомогою 20-бальної шкали було встановлено, що 3 досліджувані зразки входять в групу «відмінної якості» (20-18 балів), це – ТМ «Кулиничі», ТМ «Люботинський» та ТМ «Новобаварський», маючи відповідність всім органолептичним показникам, інші – ТМ «Премія», ТМ «Салтівський» увійшли до групи «дуже хорошої якості» (17,9-16 балів) з незначними відхиленнями показників.
Результати дослідження фізико-хімічних показників хліба пшеничного формового різних виробників показали, що всі зразки відповідають вимогам НД за всіма показниками: масова частка вологи була в межах від 35,3% до 38,5% (за НД не повинна перевищувати для даного виду виробу 44%); масова частка титрованих кислот – в межах від 1,2 до 2,2 град (за НД не повинна перевищувати 3 град); пористість м’якуша знаходиться в межах від 78,4% до 83,4% (за вимогами НД не повинна бути меншою ніж 72%) в момент придбання. 
Таким чином, після проведених досліджень було встановлено, що всі зразки хліба пшеничного формового відповідають чинним вимогам нормативних документів за органолептичними та фізико-хімічними показниками, крім зразка № 5 в якого тільки повністю відсутнє маркування продукту.
Під час визначення показників якості хліба пшеничного формового після закінчення терміну придатності було встановлено наступне: 
- зміни органолептичних показників хліба пшеничного формового різних виробників виникли після закінчення терміну придатності, які зберігалися в кімнатній температурі (18-20 ˚С) в упаковці та без неї виникли внаслідок тривалого зберігання. Зразки (2, 5), що зберігалися в упаковці, були з ознаками пліснявіння, причиною якого є недостатня кислотність виробів та неправильне зберігання. Інші зразки набули сторонніх неприємних запахів – властивість продуктів поглинати інші речовини з навколишнього середовища (сорбція). В зразках, що зберігалися без упаковки відбулося усихання виробу, черствіння та поява слабо виражених сторонніх запахів, внаслідок випаровування залишкової вологи продукту та ретроградації крохмалю (частковий зворотний перехід його до кристалічного стану, тобто стану, в якому він перебував у тісті до випікання).
- за даними результатів дослідження масової частки вологи спостерігається різниця між часткою вологи упакованого хліба та без упаковки. Масова частка вологи упакованого хліба в середньому підвищилась на 10 % порівнюючи з масовою часткою хліба на момент придбання. У випадку зберігання хліба без упаковки спостерігалося зменшення масової частки вологи в середньому теж на 10 %. Це пояснюється тим що волога виділена з продукту не затримується, а випаровується в навколишнє середовище – без упаковки, а упаковка затримує цю вологу – властивість поліетиленової упаковки, створюючи вологе середовище в середині самої упаковки та збільшуючи вологість. Різниця масової частки вологи в момент придання і після закінчення терміну зберігання в середньому дорівнює: без упаковки – менша12 %, в упаковці – більша на 9%.
- істотних змін вмісту титрованих кислот при зберіганні після закінчення терміну придатності хліба не відбулося, зразки № 1 і 2 мали різницю вмісту титрованих кислот упакованого та без упаковки хліба 0,4 град., в інших зразках (№ 3, 4, 5) різниця складає в середньому 0,1 град. 
- відсоток пористості м’якуша хліба пшеничного змінився неістотно. Пористість менша у хліба, який зберігався в упаковці, тому що з підвищенням вологості відбувалося ущільнення м’якуша, отже, зменшення пористості, у зразках № 2, 3 ,4 різниця складає приблизно 1 %, у інших зразках – 0,5 %. Для хліба який зберігався без упаковки спостерігаємо невеликі зміни пористості м’якуша, бо відбулося затвердіння м’якуша внаслідок черствіння. Якщо порівнювати пористість м’якуша хліба пшеничного в момент придбання і після закінчення терміну зберігання то цей показник в середньому зменшився на 5 %.
Отже, можна сказати, що всі зміни які відбулися в хлібові пшеничному після закінчення терміну зберігання цілком природні і закономірні.
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