ЛАБОРАТОРНЕ ЗАНЯТТЯ № 4
Тема: Технологічна характеристика зерна пшениці, підготовка помельних сумішей
Мета: навчитися давати технологічну характеристику зерна пшениці, вивчити методику підготовки помельних сумішей.
Матеріали та обладнання: борошно різної якості. 
Методичні вказівки

Ознайомитися з класифікацією пшениць за силою, вивчити методику підготовки помельних сумішей, навчитися складати помельні суміші за склоподібністю та вмістом сирої клейковини.

Завдання 1. Технологічна характеристика зерна пшениці
а) Ознайомитися з методикою проведення технологічної оцінки зерна пшениці, призначеної для помелу, закінчити твердження, заповнити таблицю:
Товарна і технологічна цінність зерна м’якої пшениці визначається вмістом і якістю білка та сирої клейковини, склоподібністю, натурою (виповненістю), вологістю, засміченістю та станом зерна (пошкодження, хвороби), а також придатністю до помелу та хлібопечення. 
Сила” борошна проявляється у здатності утворювати тісто з доброю водопоглинальною здатністю, пружністю та розтяжністю, яке утримує газ під час бродіння і дає хліб великого об’єму з добрим пористим м’якушем.
Сила” борошна залежить від кількості та якості клейковинних білків (гліадин/глютенін), їхніх реологічних властивостей, а також від стану крохмалю й ферментативної активності (зокрема амілаз).

                                                                  Класифікація пшениць за “силою

	Пшениця
	Показники якості зерна
	Показники якості хліба
	Використання

	Сильна

	Високий вміст білка (14–16% і більше); сирої клейковини 28–36%; клейковина пружна, еластична; висока склоподібність; висока натура
	Висока “сила”; тісто пружне, еластичне, добре утримує газ; великий об’єм хліба
	Для виготовлення високоякісного хліба; як поліпшувач у сумішах зі слабкою пшеницею

	Середня

	Білок 12–14%; сирої клейковини 23–27%; клейковина достатньо пружна; середня склоподібність
	Середня “сила”; тісто задовільної якості; нормальний об’єм хліба
	Для виробництва основних сортів хліба

	Слабка

	Білок ≤11–12%; сирої клейковини ≤22%; клейковина слабка, розпливчаста; низька склоподібність
	Низька “сила”; тісто малопружне, розріджене; малий об’єм хліба
	Для кондитерських виробів (печиво, бісквіти), або у суміші із сильною пшеницею




б) Записати прямі та побічні методи визначення “сили” борошна пшениці.
Прямі методи: (безпосередньо через тісто/випічку):
· пробна лабораторна випічка (об’єм хліба, пористість, формостійкість);
· реологічні випробування тіста (типу альвеограф/фаринограф/екстензограф — де оцінюють пружність, розтяжність, стабільність тіста).

Побічні методи: (за показниками, що пов’язані з “силою”):
· вміст сирої клейковини та її якість;
· вміст білка;
· склоподібність зерна;
· седиментаційні показники (типу “седиментація”);
· показники ферментативної активності (типу “число падіння”). 
в) Записати вимоги стандартів на показники якості зерна пшениці, призначеної для помелу: 

Зерно для помелу має бути:
· здорове, без самозігрівання, без сторонніх запахів/плісняви;
· з нормованою вологістю (щоб добре зберігалось і правильно кондиціювалось);
· з обмеженою кількістю смітної та зернової домішки;
· з обмеженнями щодо ураження шкідниками/хворобами та шкідливих домішок;
· з достатніми хлібопекарськими властивостями (білок/клейковина, склоподібність тощо).
Завдання 2. Підготовка помельних сумішей.
а) Записати особливості технології підготовки помельних сумішей.

Помельні суміші готують для того, щоб:
· вирівняти якість сировини (стабільна склоподібність, клейковина, “сила” борошна);
· забезпечити потрібне призначення борошна (хліб/макарони/кондитерка);
· ефективніше вести помел (перед помелом зерно очищують і кондиціюють; на схемі виробництва окремо виділено етап “складання помельних сумішей”).

б) Ознайомитися з розрахунками помельних сумішей та розв’язати задачі.
Найзручніше — метод балансу показника або “квадрат Пірсона” (співвідношення компонентів за різницею показників).
Задача 1. Приготувати 600 т помельної суміші зерна пшениці зі склоподібністю 50% із зерна зі склоподібністю 60 % та 30 %.
Позначимо:
· x — маса зерна 60%,
· y — маса зерна 30%.
1) Складаємо систему:
1. x+y=600
2. 0,60x+0,30y=0,50⋅600
Обчислюємо праву частину:
0,50⋅600=300
2) Розв’язання:
Підставимо y=600−x  у друге рівняння:
0,60x+0,30(600−x)=300 
0,60x+180−0,30x=300
0,30x=120
x=400
Тоді:
y=600−400=200
Відповідь:
· зерно зі склоподібністю 60% — 400 т
· зерно зі склоподібністю 30% — 200 т
Перевірка:

 =  =  = 0,5 = 50%


Задача 2. Приготувати 110 т помельної суміші зерна пшениці зі загальним вмістом сирої клейковини 28 % із зерна з вмістом клейковини 32 % та 21 %.
[bookmark: _GoBack]Позначимо:
· x — маса зерна 32%,
· y — маса зерна 21%.
1) Складаємо систему:
1. x+y=110
2. 0,32x+0,21y=0,28⋅110 
Обчислюємо праву частину:
0,28⋅110=30,8 
2) Розв’язання:
Підставимо y=110−x  у друге рівняння:
0,32x+0,21(110−x)=30,8  
0,32x+23,1−0,21x=30.8   
0,11x=7,7  
x=70 
Тоді:
y=110−70=40  
Відповідь:
· зерно з клейковиною 32% — 70 т
· зерно з клейковиною 21% — 40 т
Перевірка:

 =  =  = 0.28=28%

Висновок: Під час виконання лабораторної роботи засвоєно підхід до технологічної оцінки пшениці та методику складання помельних сумішей. Розрахунками визначено масові частки компонентів для отримання сумішей із заданою склоподібністю (50%) і вмістом сирої клейковини (28%). 

Контрольні питання:
Чим зумовлені хлібопекарські якості борошна?
Кількістю та якістю клейковини (білків), здатністю тіста поглинати воду й утримувати газ, а також ферментативною активністю, що впливає на бродіння і структуру м’якуша.
Від чого залежить “сила” борошна? 
Від якості й кількості клейковинних білків, реологічних властивостей тіста та супутніх факторів (стан крохмалю, активність ферментів).
Чим	зумовлена	потреба	готувати	помельні суміші?
Щоб стабілізувати якість зерна перед помелом і отримати борошно із заданими технологічними показниками (склоподібність, клейковина, “сила”), адже партії зерна дуже різняться. 









