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Аннотация 

В статье изложены результаты оценки качества хлеба из смеси пшеничной и ржаной муки по ор-

ганолептическим и физико-химическим показателям. Материалом исследования является хлеб «Чу-

совской» Первоуральского, Екатеринбургского и Сысертского хлебокомбинатов. 
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Summary 

The article presents the assessment of quality of bread from mix of wheat and rye flour on organoleptic 

and physical and chemical indicators is stated. Material of research is Chusovskoy bread of the Pervouralsk 

bread-baking complex, Yekaterinburg bread-baking complex and Sysertsky bread-baking complex. 

Keywords: bread from wheat and rye flour, quality assessment. 

 

 

Хлеб – пищевой продукт, получаемый выпечкой разрыхленного посредством дрожжей 

или закваски теста, приготовленного из муки, воды и соли с добавлением (или без добавле-

ния) сахара, жира, молока и т. п. Для приготовления хлеба употребляют пшеничную и ржа-

ную муку, реже кукурузную, ячменную и др. [7; 9; 10; 11]. 

Хлеб получил широкое распространение в разных странах мира благодаря высокой пита-

тельности, вкусовым качествам, легкой усвояемости [8]. 

В хлебе содержатся многие важнейшие пищевые вещества, необходимые человеку, среди 

них белки, углеводы (в среднем 45 %, в основном крахмал), витамины (главным образом 

группы В), минеральные вещества, пищевые волокна. Пищевая ценность во многом зависит 

от сорта муки и рецептуры хлеба [1]. 

 

Цель и материал исследований 

Цель работы – проведение оценки качества хлеба из смеси пшеничной и ржаной муки, 

реализуемого в розничных магазинах Первоуральска. 

Материал исследования – хлеб «Чусовской» Первоуральского, Екатеринбурского и Сы-

сертского хлебокомбинатов. 

 

Требования к качеству 

Оценка качества хлеба из смеси пшеничной и ржаной муки осуществляется по ГОСТ 

52961-2008 «Изделия хлебобулочные из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Общие 

технические условия» [2]. 



По органолептическим показателям пшенично-ржаной хлеб должен соответствовать тре-

бованиям, указанным в табл. 1. 

 

Таблица 1 

Органолептические показатели качества пшенично-ржаного хлеба 

Показатель Характеристика в соответствии с требованиями ГОСТ 52961-2008 

Внешний вид, форма 

и поверхность 

Соответствующие виду хлеба, без загрязнений, крупных трещин и подрывов 

Цвет От светло-коричневого до темно коричневого, нет подгорелости 

Состояние мякиша 

(пропеченность, 

промес, пористость) 

Пропеченный, без следов непромеса. Допускается небольшая липкость мяки-

ша 

Вкус Свойственный изделию конкретного наименования, нет постороннего привкуса 

Запах Свойственный изделию конкретного наименования, нет постороннего запаха 

 

По физико-химическим показателям пшенично-ржаной хлеб должен соответствовать тре-

бованиям, указанным в табл. 2. 

 

Таблица 2 

Физико-химические показатели качества пшенично-ржаного хлеба 

Показатель Норма Нормативный документ 

Влажность мякиша, % 19,0–50,0 ГОСТ 21094-75«Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод опреде-

ления влажности» 

Кислотность мякиша, 

º, не более 

11,0 ГОСТ 5670-96 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод опреде-

ления кислотности» 

Пористость мякиша, 

%, не менее 

46,0 ГОСТ 5669-96 «Хлебобулочные. Метод определения пористо-

сти» 

 

Результаты исследований 

Идентификация была проведена по маркировке 3 исследуемых образцов (табл. 3) [6].  

 

Таблица 3 

Идентификация образцов пшенично-ржаного хлеба 

Показатель Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 

Наименование продукта Хлеб «Чусовской» 

Наименование и ме-

стонахождение изго-

товителя 

ОАО «Первоураль-

ский хлебокомбинат», 

Россия, Свердловская 

обл., г. Первоуральск, 

ул. Ленина 

ЕМУП «Екатеринбург-

ский хлебокомбинат», 

Россия, Екатеринбург, 

ул. Студенческая, 49 

ООО «Сысертский хле-

бокомбинат», Россия, 

Свердловская обл.,  

г. Сысерть, ул. Тракто-

вая, 23 

Товарный знак Уральский хлеб Всеслав Уральский хлеб 

Масса нетто 550 г 

Состав продукта мука пшеничная хлебопекарная второго сорта, мука ржаная хлебопекарная 

обдирная, вода питьевая, соль поваренная пищевая, дрожжи прессованные 

хлебопекарные 

Пищевая ценность белки – 7,8 г, жиры – 1,2 г, углеводы – 46,5 г 



Показатель Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 

Дата изготовления 15.05.13 14.05.13 15.05.13 

Срок годности 3 суток 96 часов 

Условия хранения при температуре не 

ниже +6 °С 

при температуре не ниже 

+6 °С и не выше +25 °С, 

относительной влажности 

воздуха не более 75 % 

изолированно от источ-

ников сильного нагрева и 

охлаждения 

при температуре +6 °С и 

относительной влажно-

сти воздуха не более 

85 % 

Обозначение докумен-

та, в соответствии с 

которым изготовлен и 

может быть иденти-

фицирован продукт 

ГОСТ Р 52961-2008 

Информация о под-

тверждении соответст-

вия 

присутствует 

 

 

 Все исследуемые образцы пшенично-ржаного хлеба соответствуют требованиям ГОСТ 

51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие технические усло-

вия» [7]. 

Результаты оценки качества органолептических и физико-химических показателей пред-

ставлены для данных образцов в табл. 4 и 5. 

 

Таблица 4 

Органолептические показатели качества пшенично-ржаного хлеба «Чусовской»  

по результатам исследований 

Показатель 
Характеристика показателей качества 

по ГОСТу образец № 1 образец № 2 образец № 3 

Внешний 

вид, форма и 

поверхность 

 

Соответствующие 

виду хлеба, без за-

грязнений, без круп-

ных трещин и подры-

вов  

Соответствующая 

хлебной форме, 

без боковых вы-

плывов, морщини-

стая поверхность, 

без загрязнений, 

без крупных тре-

щин и подрывов 

Соответствующая 

хлебной форме, 

без боковых вы-

плывов, гладкая 

поверхность, име-

ется подрыв верх-

ней корки 

Соответствующая 

хлебной форме, 

без боковых вы-

плывов, гладкая 

поверхность, без 

загрязнений, без 

крупных трещин и 

подрывов 

Цвет 

 

От светло- до темно 

коричневого, без 

подгорелости 

Светло-

коричневый, без 

подгорелости 

Светло-

коричневый, без 

подгорелости 

Темно-

коричневый, без 

подгорелости 



Показатель 
Характеристика показателей качества 

по ГОСТу образец № 1 образец № 2 образец № 3 

Состояние 

мякиша 

(пропечен-

ность, про-

мес, порис-

тость) 

 

Пропеченный, без 

следов непромеса. 

Допускается неболь-

шая липкость мякиша 

Пропеченный, не 

липкий, не влаж-

ный на ощупь, ма-

лоэластичный, без 

следов непромеса, 

пористость разви-

тая, без пустот и 

уплотнений 

Недостаточно 

пропеченный, не-

много липкий, ма-

лоэластичный, без 

следов непромеса, 

пористость мало 

развита, без пус-

тот и уплотнений 

Пропеченный, не 

липкий, не влаж-

ный на ощупь, 

эластичный, без 

следов непромеса, 

пористость разви-

тая, без пустот и 

уплотнений 

Вкус Свойственный изде-

лию конкретного на-

именования, нет по-

стороннего привкуса 

Свойственный из-

делию, но имеет 

признаки черстве-

ния 

Несвойственный, 

кислый 

Выраженный, 

приятный, нет по-

стороннего прив-

куса 

Запах Свойственный изде-

лию конкретного на-

именования, нет по-

стороннего запаха 

Свойственный из-

делию, нет посто-

роннего запаха 

Несвойственный, 

запах сырости 

Выраженный, 

приятный, нет по-

стороннего запаха 

 

В результате проведенных органолептических исследований образцов было установлено 

следующее: хлеб «Чусовской» Сысертского и Первоуральского хлебокомбинатов по всем 

органолептическим показателям соответствует требованиям ГОСТ 52961-2008. Исследуемый 

образец № 2 (пшенично-ржаной хлеб «Чусовской» Екатеринбургского хлебокомбината) по 

таким органолептическим показателям, как форма и поверхность, состояние мякиша, вкус и 

запах, не соответствует требованиям ГОСТ 52961-2008. 

Физико-химические показатели определялись в соответствии с требованиями норматив-

ных документов [2; 3; 4; 5]. 

 

Таблица 5 

Физико-химические показатели качества пшенично-ржаного хлеба «Чусовской»  

по результатам исследований 

Показатель 
Нормы в соответствии с требованиями 

ГОСТ 52961-2008 

Образец 

№ 1 

Образец 

№ 2 

Образец 

№ 3 

Влажность мякиша, % 19,0–50,0 45,1 42,9 44,3 

Кислотность мякиша, 

º, не более 

11,0 3,5 2,9 3,5 

Пористость мякиша, 

%, не менее 

46,0 75,42 77,48 77,12 

 

По физико-химическим показателям все исследуемые образцы пшенично-ржаного хлеба 

«Чусовской» соответствуют требованиям ГОСТ 52961-2008. 

 

 

Выводы. Рекомендации 

В результате исследований для каждого образца было установлено следующее: хлеб «Чу-

совской» Сысертского и Первоуральского хлебокомбинатов по всем органолептическим по-



казателям соответствует требованиям ГОСТ 52961-2008. Образец № 2 (пшенично-ржаной 

хлеб «Чусовской» Екатеринбургского хлебокомбината) по таким органолептическим показа-

телям, как форма и поверхность, состояние мякиша, вкус и запах, не соответствует требова-

ниям ГОСТ 52961-2008.  
По физико-химическим показателям все исследуемые образцы пшенично-ржаного хлеба 

«Чусовской» соответствуют требованиям ГОСТ 52961-2008. 

При составлении заявок торговым предприятиям на реализацию пшенично-ржаного хлеба 

нужно отдавать предпочтение хлебу «Чусовской» Сысертского и Первоуральского хлебо-

комбинатов. 
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