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Введение 
Хлеб — один из старейших приготавливаемых продуктов, появившийся ещё в 

неолите. Первый хлеб представлял собой подобие запечённой кашицы, приготовленной из 

крупы и воды, а также мог стать результатом случайного приготовления или намеренных 

экспериментов с водой и мукой. Потомки такого раннего хлеба изготавливаются в 

настоящее время из различной крупы по всему миру, например, мексиканская тортилья, 

индийский чапати, китайский баобин (báobǐng, 薄饼), шотландская овсяная лепёшка, 

североамериканская кукурузная лепёшка и эфиопская инжера.  

Являясь основой питания многих народов, хлеб рассматривается как источник 

жизни и символ труда. Согласно славянскому обычаю гостеприимства, круглый хлеб с 

солонкой посередине («хлеб-соль») преподносят на расшитом полотенце — рушнике. В 

русском языке имеется множество пословиц и поговорок связанных с хлебом: «Хлеб — 

всему голова», «Будет хлеб — будет и песня» [6]. 

Актуальность работы: возможна ли замена классических хлебобулочных изделий 

на изделия с использованием нетрадиционного сырья в хлебопечении. 

Цель работы: сравнить химический состав классической чиабаты, чиабаты с 

углём, провести оценку физико-химических показателей исследуемых образцов с «ГОСТ 

31805-2012 Изделия хлебобулочные из пшеничной муки. Общие технические условия». 

Задачи работы:  

1) Изучить литературные источники;  

2) провести физико-химический анализ чиабатт; 

3) сравнить значение физико- химических показателей чиабатт с ГОСТ 31805-2012. 

Объект исследования: чиабатта классическая и чиабатта с углем. 

Предмет исследования работы: физико-химический состав хлебобулочных 

изделий( чиабатт). 

Гипотеза работы: чиабатта с углём является самостоятельным 

высококачественным хлебобулочным продуктом, что сказывается на повышении 

покупательной способности данного продукта питания калужанами.  

Теоретическая значимость работы заключается в том, что, действительно ли 

пищевая добавка улучшая внешний вид изделия, физико-химические показатели и 

положительно влияет на организм человека. 

Практическая значимость работы заключается в  использовании собранной 

информации для развития культуры питания школьников.  
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Глава I Теоретическая часть 

1.1 Что такое чиабатта? 

 

Чиабатта, чьябатта (итал. ciabatta — «тапочек») — итальянский пшеничный хлеб, 

выпекаемый с использованием закваски, дрожжей и оливкового масла. Особенностью 

этого хлеба являются хрустящая корочка и мякоть с крупной, неравномерно 

распределённой пористостью. С конца 1990-х годов этот сорт хлеба стал очень популярен 

в Европе и США, начал широко использоваться для приготовления бутербродов. 

Чиабатта изначально выпекалась только в Лигурии, но в настоящее время этот сорт 

хлеба распространён по всей Италии и даже вне её, напр. в Каталонии, где он популярен 

под названием шапата . Чиабатта, выпеченная в областях Тоскана, Умбрия и Марке, 

может быть совершенно разной — от хлеба с твёрдой коркой и плотной мякотью, до хлеба 

более мягкого и лёгкого. В США обычно выпекают чиабатту из более мокрого теста, что 

требует машинного замеса и добавления специальных ферментов и закваски. 

Существует множество разновидностей чиабатты. Хлеб, выпекаемый из цельной 

пшеничной муки, называется ciabatta integrale (итал.) («цельная чиабатта»). 

В Риме чиабатту часто пекут с добавлением оливкового масла, соли и майорана. Если в 

тесто добавить молоко, получится ciabatta al latte (итал.) («чиабатта на молоке») или если 

вносится уголь: ciabatta al carbone vegetale (итал.) («чиабатта с растительным углем»). 

Чиабатта используется для приготовления сэндвичей во многих сетях быстрого 

питания [7]. 

Самым интересным фактом является тот, что традиционный итальянский хлеб 

Чиабатта на самом деле появился достаточно недавно. Это не классика жанра, сотен лет 

истории Италии, нет-нет. Это достаточно молодой хлеб, хотя он гармонично вжился в 

кухню страны, полюбился как итальянцами, так и жителями других концов света, и стал 

очень, очень популярным. Видимо, эта популярность и создала образ традиционного, 

проверенного временем (читай столетиями) хлеба. Точно можно назвать год появления 

чиабатты - 1983. Говоря о Британии, к примеру, чиабатта была впервые представлена 

англо-саксам в 1985 году. Презентацию и запуск провела компания Marks&Spencer, начав 

продавать этот чудесный хлеб в своем исполнении.  

Через два года после Британии чиабатта появилась в Америке. В 1987 году ее 

представила публике Кливлендская пекарня Orlando Bakery. Свежий хлеб Чиабатта стал 

популярным, а через некоторые время было налажено производство его замороженных 

полуфабрикатов.  

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%98%D1%82%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D1%8F%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D0%B2%D1%80%D0%BE%D0%BF%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BE%D0%B5%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D1%91%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%A8%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%8B_%D0%90%D0%BC%D0%B5%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B8
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%83%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B1%D1%80%D0%BE%D0%B4
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B8%D0%B3%D1%83%D1%80%D0%B8%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%BD%D0%B8%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%BE%D1%81%D0%BA%D0%B0%D0%BD%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D0%BC%D0%B1%D1%80%D0%B8%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%80%D0%BA%D0%B5
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B8%D0%BC
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D1%81%D0%BE%D0%BB%D1%8C
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D0%B9%D0%BE%D1%80%D0%B0%D0%BD
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D1%8D%D0%BD%D0%B4%D0%B2%D0%B8%D1%87
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%8B%D1%81%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%B5_%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%8B%D1%81%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%B5_%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5
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Хлеб Чиабатта изобретен итальянским мельником Арнальдо Каваллари (Arnaldo 

Cavallari) из местечка Adria недалеко от Венеции. В возрасте примерно сорока лет он 

проводит множество экспериментов с тестом, используя различные составляющие и 

(главное) муку собственного помола с высоким содержанием протеина [8]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.2 Химический состав чиабатты 
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В своем составе хлеб Чиабатта содержит витамины: А и Е, некоторые виды из 

группы В, большое количество фолиевой кислоты.  

Из минеральных веществ в нем много фосфора и кальция, магния и цинка. Также 

хлеб Чиабатта богат аминокислотами: глицин, лизин, валин, метионин, фенилаланин и 

другие. 

В таблице 1 приведено содержание пищевых веществ (калорийности, белков, 

жиров, углеводов, витаминов и минералов) на 100 грамм съедобной части. 

Таблица 1- Содержание пищевых веществ на 100 грамм хлеба Чиабатты. 

Вывод: хлеб Чиабатта обладает высокой пищевой ценностью, так как содержит 

необходимые микро и мактоэлементы и является высоко энергетически емким продуктом. 

Энергетическая ценность Хлеб чиабатта составляет 262 кКал [5][9]. 

Нутриент Количество 

Норма** % от нормы в 

100 г 

% от нормы 

в 100 ккал 

100

% 

нор

мы 

Калорийность 262 кКал 
1684 

кКал 
15.6% 6% 

6

43 

г 

      

Белки 7.7 г 76 г 10.1% 3.9% 

9

87 

г 

Жиры 3.8 г 56 г 6.8% 2.6% 

1

47

4г 

Углеводы 47.8 г 219г 21.8% 8.3% 

4

58 

г 

Макроэлемент

ы 
 

Кремний, Si 2.2 мг 30 мг 7.3% 2.8% 

1

36

4г 

Микроэлемент

ы 
 

Бор, B 48 мкг ~    

Йод, I 3.2 мкг 150 мкг 2.1% 0.8% 

4

68

8г 

Марганец, Mn 0.825 мг 2 мг 41.3% 
15.8

% 

2

42 

г 

Селен, Se 6 мкг 55 мкг 10.9% 4.2% 

9

17 

г 

Цинк, Zn 1 мг 12 мг 8.3% 3.2% 

1

20

0г 
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1.3 Пищевые красители 

Подкрашивать продукты люди начали со времен «старины глубокой». Древние 

египтяне подмешивали в еду измельченные корни, цветы и листья растений. Античная 

цивилизация взвела кулинарию в ранг высоких искусств. Шафран добавляли, если хотели 

придать блюду желтый оттенок. Из Индии торговцы везли синий колер. Добывали его из 

растения рода индиго. Некоторые красители получали совсем экзотическим способом. 

Кармин (красный цвет) добывали из высушенных тел щитковых тлей. На 100 граммов 

красителя шло двадцать тысяч самок насекомого. 

Жидкость, выпускаемая каракатицей, давала черный цвет. Стоимость красителей 

была баснословной. Позволить себе вкушать подкрашенную пищу могла только знать. 

Мода на «разноцветные» продукты сохранялась многие века. В суровом Средневековье 

для придания хлебу белого цвета в муку добавляли известь или перемолотые в порошок 

кости. Дороговизна натуральных красителей, низкая термоустойчивость послужило 

толчком к поиску замены их на более дешевые и стабильные вещества. Прорыв в области 

создания синтетических красителей приходится на XIX век. В 1842 году президент 

Русского химического общества Николай Зинин синтезировал анилин. Десятилетие спустя 

немецкие химики Карл Гребе и Карл Теодор Либерман синтезировали ализарин. В конце 

века их коллеги Генрих Каро и Адольф Байер разработали методы синтеза индиго, 

индулина, эозина и других веществ. Наступила эпоха синтетических красителей. 

Все производимые красители подразделяются на две группы: натуральные и 

синтетические. Последние делятся на органические и неорганические [10]. 

В состав исследуемой чиабатты входит натуральный краситель Е 153. 

Пищевая добавка Е153 или уголь растительный – ископаемое органическое 

вещество, образуется под землей из древних растений. В пищевой промышленности 

иногда используется как добавка-краситель Е153. Получают ее из каменного угля. Сырье 

проходит несколько степеней очистки и измельчения, и на выходе он становится именно 

тем, что применяется в пищевой промышленности. 

Разрешена добавка, кстати, не во всех странах. Вероятно, это связано с методом 

обработки. Заморские исследователи говорят, что в результате обугливания сырья 

образуются опасные углеводородные соединения, которые могут привести к 

онкологическим заболеваниям. Наши ученные придерживаются иной точки зрения, 

которую поддерживает большинство российских граждан. Мы активированный уголь 

чтим и любим, поэтому он есть в аптечке абсолютно у всех. 

Всем известно, что Carbo activatus – это абсорбент, и он обладает очищающими 

свойствами. В кишечнике постоянно скапливаются токсины, гнилостные 
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бактерии, паразиты и многие другие непрошенные гости. В идеале, наш иммунитет и 

организм должны самостоятельно справляться с этими проблемами, но, в условиях 

современной жизни и бешенного темпа, это довольно-таки тяжело. Чтобы мы не ломали 

голову, природа уже заранее подумала о нас и подарила такой замечательный продукт. 

Когда вы едите «черный» хлеб, он так же, как и препараты с активированным 

углем, очищает организм, благоприятно воздействует на работу кишечника, улучшает 

пищеварение. Важно помнить, что потребление такого продукта не должно быть 

бесконтрольным. Тем более, что его просто не возможно съесть много за один раз. 

При чрезмерном его употреблении возникают нежелательные проблемы со 

здоровьем: авитаминоз, непроходимость кишечника, диарея, запор, дисбактериоз, 

воспаления в ЖКТ, нарушается всасываемость кишечника. В свою очередь, недостаток 

питательных веществ ведет к ухудшению иммунитета и нарушению метаболизма. 

Польза чиабатты с углем: 

▪ Любители данного хлебобулочного изделия предпочитают его за «отличную 

усвояемость», что вполне вероятно, так как уголь известен своими хорошими 

всасывающими способностями. 

▪ Благоприятное воздействие на работу кишечника, улучшение пищеварения. 

▪ В кишечнике человека со временем накапливается немало вредных веществ 

и токсинов, которые отравляют организм. Активированный уголь способен их поглотить и 

вывести из организма, тем самым избавив человека от ядовитых веществ и шлаков. 

▪ Уголь поможет при отравлении – он всасывает в себя яд до того, как он 

начинает всасываться в кровь. 

▪ В «черном каравае» сохраняются все питательные вещества, минералы и 

витамины, которые есть в обычном хлебе. Он также насыщает человека, является 

источником углеводов и полезных элементов (витаминов группы В, холина, витаминов А 

и Е, Н, хлора, натрия, калия, магния, фосфора, меди, цинка и т.д.). 

▪ организма, тем самым избавив человека от ядовитых веществ и шлаков. 

▪ Уголь поможет при отравлении – он всасывает в себя яд до того, как он 

начинает всасываться в кровь. 

▪ В «черном каравае» сохраняются все питательные вещества, минералы и 

витамины, которые есть в обычном хлебе. Он также насыщает человека, является 

источником углеводов и полезных элементов (витаминов группы В, холина, витаминов А 

и Е, Н, хлора, натрия, калия, магния, фосфора, меди, цинка и т.д.). 

https://zen.yandex.ru/media/id/5e5bc0b771251723e3a1ddae/uksus-ot-kishechnyh-parazitov-5e8bad35433c6b3d8dd4cca5
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Вред чиабатты с углем: 

Вред необычного хлеба связан с наличием в его составе экзотического ингредиента 

– активированного угля. Большинство людей уверены в абсолютной полезности этого 

препарата и не подозревают, что при регулярном или избыточном его применении могут 

появиться нежелательные проблемы со здоровьем. 

▪ При высоких дозировках активированный уголь вызывает непроходимость 

кишечника. Попросту говоря, человек обычно бесконтрольно употребляет препарат при 

диарее, тем самым вызывая запор. Тот же эффект ожидает человека, увлеченного 

потреблением черного хлеба. Запор может быть настолько серьезным, что нарушает 

всасываемость кишечника, и человек начинает страдать от недостатка витаминов и 

минералов. В свою очередь, недостаток питательных веществ ведет к ухудшению 

иммунитета, нарушению метаболизма и появлению проблем со здоровьем. 

▪ Развитие дисбактериоза. Уголь выводит из организма особые ферменты, 

отвечающие за пищеварительный процесс и здоровую микрофлору в кишечнике. В 

результате в ЖКТ начинаются процессы воспалений, а человек сталкивается с 

дисбактериозом и развивающимся на его фоне повышенным газообразованием. 

▪ Угроза для сердца и сосудов. Слишком частое употребление необычного 

хлеба ведет к ослаблению сердечной мышцы, так как уголь вымывает из нее необходимые 

для нормальной работы минералы (магний, кальций, калий). 

▪ Рецидив язвенных заболеваний. Хлеб с углем может привести даже к 

смерти, если его есть при язвенных желудочных или кишечных заболеваниях. Дело в том, 

что при язве активированный уголь может проникнуть в поврежденные сосуды и 

образовывать там тромбы. 

▪ В угле могут содержаться токсические вещества. Недавно проведенные 

исследования показали, что при изготовлении активированного угля сырье, прошедшее 

процесс обугливания, образует опасные углеводородные соединения, которые 

повреждают генную информацию и могут привести к онкологическим заболеваниям. 

Также не стоит употреблять данный продукт в следующих случаях, так как он 

может навредить здоровью: 

▪ При употреблении каких-либо лекарственных препаратов (активированный 

уголь имеет свойство «вбирать» в себя химические соединения в ЖКТ и тем самым 

снижать эффективность лекарств) 

▪ При беременности. 

▪ В детском возрасте до двенадцати лет [11]. 
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Вывод: данный вид хлебобулочной продукции получает не однозначную оценку 

своей значимости на организм человека, данный продукт имеет как положительное 

значение для организма из-за присутствие ингредиента – активированного угля, так 

и негативные последствие при его регулярном употреблении. 

 

Глава II Практическая часть 

2.1 Органолептический и физико- химические показатели хлеба Чиабатта 

классическая и хлеба Чиабатта с углем 

 

       Для данного исследования были взяты два вида хлеба: чиабатта классическая и 

чиабатта с углем. В первую очередь проведем органолептический анализ исследуемых 

образцов, затем, физико- химический анализ опираясь на ГОСТ 31805-2012 Изделия 

хлебобулочные из пшеничной муки. Общие технические условия (Приложение 1).  

Таблица 2- Информация о хлебе Чиабатта. 

Наименование 

изделия 

Состав изделия Адрес производителя Масса 

изделия 

Чиабатта классическая Состав: Мука пшеничная в.с, 

вода, опара сухая пшеничная 

ферментативная, дрожжи, соль, 

масло растительное, Е300 

(аскорбиновая кислота) 

Изготовитель: ООО 

«Лента», Россия, 248009, 

Калужская обл., г. 

Калуга, ул. Грабцевское 

шоссе , 59. 

0,25 кг 

Чиабатта с углем Мука пшеничная в.с, вода, 

смесь сухая хлебопекарная ( 

опара сухая пшеничная 

ферментативная , мука из 

пшеничных зародышей, 

дрожжи, соль ),сахар 

виноградный, масло 

растительное, энзимы, 

аскорбиновая кислота, дрожжи, 

краситель Е153 

Изготовитель: ООО 

«Лента», Россия, 248009, 

Калужская обл., г. 

Калуга,  ул. Грабцевское 

шоссе , 59. 

 

 

  

0,26 кг 

Вывод: по указанным  производителем данным о составе Чиабатта с углем все  

инградиенты идентичны классическому продукту, в составе исследуемого образца 

отсутствует уголь, как указано в названии самого изделия. 

Таблица 3- Органолептические показатели хлеба Чиабатта 

Наименование показателя Характеристика  

По ГОСТ 31805-

2012 

Фактическое описание 

 

Чиабатта с углем       Чиабатта классич. 
Внешний вид: Соответствующие 

виду изделия 

Овальной формы, 

подовая 

Овальной формы, 

подовая 

Форма и поверхность – цвет  От светло-жёлтого до 

тёмно-коричневого 

Чёрный Светло-коричневая  
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Состояние мякиша 

(пропеченность, промес, 

пористость) 

Пропеченный, не 

влажный на ощупь 

,без следов 

непромеса 

Для тестовых хлебов 

– мякиш 

мелкопористый , 

слоистый в изломе 

Для хлеба с 

зерновыми и 

другими добавками 

допускаются 

включения , 

соответствующие 

добавкам.  

Для хлеба типа 

лепешки пористость 

неравномерная ,с 

наличием крупных 

пор 

Пропеченный , не 

влажный на ощупь 

,без следов 

непромеса 

Мелкопористое 

изделие 

Пропеченный , не 

влажный на ощупь 

,без следов 

непромеса 

Мелкопористое 

изделие 

Вкус  Свойственный 

изделию данного 

вида, без 

постороннего 

привкуса . При 

использовании 

пищевкусовых 

добавок – привкус , 

свойственный 

внесённым добавкам  

Свойственный 

изделию данного 

вида с привкусом 

угля  

Свойственный 

изделию данного 

вида ,без 

постороннего 

привкуса  

Запах  Свойственный 

изделию данного 

вида , без 

постороннего запаха. 

При использовании 

ароматических 

добавок , запах , 

свойственный 

внесенным добавкам  

Свойственный 

изделию данного 

вида, без 

постороннего запаха.   

Свойственный 

изделию данного 

вида, без 

постороннего запаха.   

Вывод: по органолептическим показателям (внешний вид, цвет, пористость, вкус, 

запах) оба исследуемого образца соответствует ГОСТ 31805-2012. 

Таблица 3- Физико-химические показатели хлеба Чиабатта 

Наименование 

группы изделий  

Влажность 

мякиша %  

Кислотность 

мякиша, град, не 

более  

Пористость 

мякиша ,% не 

менее 1  

Массовая 

доля сахара и 

жира в 

пересчете на 

сухое 

вещество ,%  

                                                                 По ГОСТ 31805-2012   
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Хлебобулочные 

изделия из 

пшеничной 

хлебопекарной  

муки : 

    

 

 

 

 

В соответствии 

с учетом 

допускаемых 

отклонений 

Обойной     19,0 – 52,0 8,0 54,0 

Второго сорта  

 

 

 

    19,0 – 48,0  

5,0  

Первого сорта  

 

 

 

4,0 65,0  

Крупчатки  

3,5 

            68,0 

Высшего сорта 

Экстра 70,0 

             Фактические показатели  

Чиабатта 

классическая 

 

44,6 1,4 69,8 - 

Чиабатта с углем  43,2 0,8 69,6 - 

Вывод: по физико-химическим показателям Чиабатта классическая превышает 

показатели по влажности, пористости мякиша и кислотности; данные показатели 

находятся на максимальном уровне или превышают допустимые значения ГОСТа. 

Массовую долю сахара в пересчете на сухое вещество ,%, не определяем, так как эта 

величина определяется для сдобных изделий, в которых содержание сахара и жира составляет 

более 14% [1]. 

 

2. 2 Определение кислотности хлеба и хлебобулочных изделий 

 

Кислотность может быть общая (титруемая) и активная кислотность , выраженная в 

Ph ионов водорода : ph ниже 7 – кислая , ph выше 7 – щелочная , ph равная 7 – 

нейтральная . Для её определения используют ph метры. 

В хлебопечении используют общую титруемую кислотность, которая 

характеризует суммарное количество кислот и кислота реагирующих веществ 

,содержащихся в 100 г продукта , выражается в градусах кислотности (град.) 

Градус кислотности – это количество кубических сантиметров децинормального 

раствора , 0,1 H щелочи последующего на нейтрализацию кислот и кислота реагирующих 

веществ , содержащихся в 100 г продукта. 

Титрование – это медленное приливание по каплям раствора с известной 

концентрацией растворов и с неизвестной концентрацией. 

Два метода титрования: болтушка и водная вытяжка. Для готовых изделий будем 

использовать метод водной вытяжки.  

Водная вытяжка-  порядок проведения анализа хлебобулочных изделий. 
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Проверочный (арбитражный) метод. Взвешивают 25,0 г крошки, полученной по 

4.5. Навеску помещают в сухую бутылку (типа молочной) вместимостью 500 см  с 

хорошо пригнанной пробкой. 

Мерную колбу вместимостью 250 см  наполняют до метки дистиллированной 

водой температурой 18-25 °С. Около  взятой дистиллированной воды переливают в 

бутылку с крошкой, быстро растирают деревянной лопаткой или стеклянной палочкой с 

резиновым наконечником до получения однородной массы, без заметных комочков 

нерастертой крошки. 

К полученной смеси приливают из мерной колбы всю оставшуюся 

дистиллированную воду. Бутылку закрывают пробкой, смесь энергично встряхивают в 

течение 2 мин и оставляют в покое при комнатной температуре в течение 10 мин. Затем 

смесь снова энергично встряхивают в течение 2 мин и оставляют в покое в течение 8 мин. 

По истечении 8 мин отстоявшийся жидкий слой осторожно сливают через частое сито или 

марлю в сухой стакан. Из стакана отбирают пипеткой по 50 см  раствора в две 

конические колбы вместимостью по 100-150 см  каждая и титруют раствором молярной 

концентрации 0,1 моль/дм  гидроокиси калия или гидроокиси натрия с 2-3 каплями 

фенолфталеина до получения слабо-розового окрашивания, не исчезающего при 

спокойном состоянии колбы в течение 1 мин. Титрование продолжают, если по истечении 

1 мин окраска пропадает и не появляется от прибавления 2-3 капель фенолфталеина. 

Кислотность изделия (X) в градусах вычисляют по формуле: 

X=((V*V1*a)/(10*m*V2))*K 

где V— объем раствора молярной концентрации 0,1 моль/дм3 гидроокиси натрия 

или гидроокиси калия, израсходованного при титровании исследуемого раствора, см3;  

V1 — объем дистиллированной воды, взятой для извлечения кислот из 

исследуемой продукции, см3;  

а — коэффициент пересчета на 100 г навески;  

К — поправочный коэффициент приведения используемого раствора гидроокиси 

натрия или гидроокиси калия к раствору точной молярной концентрации 0,1 моль/дм3; 

1/10 — коэффициент приведения раствора гидроокиси натрия или гидроокиси 

калия молярной концентрации 0,1 моль/дм3 к 1,0 моль/дм3;  

m — масса навески, г;  

V2 — объем исследуемого раствора, взятого для титрования, см3. 



15 
 

За окончательный результат испытания принимают среднее арифметическое двух 

параллельных титрований для одного фильтрата, допускаемые расхождения между 

которыми не должны превышать 0,3 град. 

Расхождения между результатами определений кислотности образца одной партии 

продукции в разных лабораториях не должны превышать 0,5 град. 

Кислотность вычисляют с точностью до 0,5 град., причем доли до 0,25 град 

включительно отбрасывают; доли свыше 0,25 и до 0,75 включительно приравниваются к 

0,5 град; доли свыше 0,75 град приравниваются к 1,0. 

Таблица 4 – Определение кислотности хлебобулочных изделий 

№ пробы mнав, г Поправочный 

коэффициент 

VNaOH 0,1 

моль/дм3 

Обработка 

результатов 

Допустимое 

расхождение 

Результат, 

град 

Хлеб Чиабатта классическая 

1 25 1 0,7 2*0,7*1 0,5 1,4 

2 25 1 0,7 

Хлеб Чиабатта с углем 

1 25 1 0,4 2*0,4*1 0,5 0,8 

2 25 1 0,4 

Вывод: кислотность исследуемых образцов соответствует ГОСТ 31805-2012, не 

превышает 3,5 град., что соответствует значению ГОСТа. 

2. 3 Определение влажности хлеба и хлебобулочных изделий массой более 0,2 кг 

 

1. Лабораторный образец разрезают поперек на две приблизительно равные части и 

от одной части отрезают ломоть толщиной 1-3 см, отделяют мякиш от корок на 

расстоянии около 1 см, удаляют все включения (изюм, повидло, орехи и др., кроме мака). 

Масса выделенной пробы не должна быть менее 20 г. 

2. Подготовленную пробу быстро и тщательно измельчают ножом, теркой или 

механическим измельчителем, перемешивают и тотчас же взвешивают в заранее 

просушенных и тарированных металлических чашечках с крышками две навески, по 5 г 

каждая, с погрешностью не более 0,05 г. 

3. Навески в открытых чашечках с подложенными под дно крышками помещают в 

сушильный шкаф. В шкафах марок СЭШ-1 и СЭШ-3М навески высушивают при 

температуре 130°С в течение 45 мин с момента загрузки до момента выгрузки чашечек. 

Продолжительность понижения и повышения температуры до 130°С после загрузки 

сушильного шкафа не должна быть более 20 мин. Высушивание проводят при полной 

загрузке шкафа. Для более ровного высушивания навесок в сушильном шкафу марки 

СЭШ-1 в процессе сушки производят двух-, трехкратный поворот диска с чашечками, в 

шкафу марки СЭШ-3М диск вращается автоматически с включением основного нагрева. 
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Допускается высушивать навески в электрошкафах других марок. При этом навески в 

открытых чашечках с подложенными под дно крышками помещают в предварительно 

нагретый шкаф и сушат в течение 40 мин при температуре 130°С. Температура 130°С с 

момента загрузки чашечек в сушильный шкаф должна быть достигнута в течение не более 

10 мин. В процессе сушки в сушильных шкафах всех марок допускается отклонение от 

установленной температуры ±2°C. 

4. После высушивания чашечки вынимают, тотчас закрывают крышками и 

переносят в эксикатор для охлаждения. Время охлаждения не должно быть менее 20 мин и 

более 2 ч. После охлаждения чашечки взвешивают. 

Влажность (W) в процентах вычисляют по формуле 

 

, 

где m1 - масса чашечки с навеской до высушивания, г; 

m2 - масса чашечки с навеской после высушивания, г; 

m - масса навески изделия, г. 

За окончательный результат принимают среднее арифметическое результатов двух 

параллельных определений. Допускаемые расхождения между результатами 

параллельных определений влажности в одной лаборатории, а также между результатами 

одновременных определений влажности лабораторных образцов, отобранных из одной и 

той же средней пробы в разных лабораториях, не должны превышать 1%. Влажность 

вычисляют с точностью до 0,5%, причем доли до 0,25 включительно отбрасывают; доли 

свыше 0,25 и до 0,75 включительно приравнивают к 0,5; доли свыше 0,75 приравнивают к 

единице. 

Таблица 5- определение влажности хлебобулочных изделий 

№ 

пробы 

Mнав, 

г 

M бюкса с нав, г Обработка результатов Wфакт, % 

До 

высушивания 

После 

высушивания 

Хлеб Чиабатта классическая 

1 5 18,43 16,00 18,43-16,20/5*100 44,6 

Хлеб Чиабатта с углем 

1 5 18,06 15,90 18,06-15,90/5*100 43,2 

Вывод: влажность исследуемых образцов соответствует ГОСТ 31805-2012, не 

превышает 48,0 % и не ниже 19,0%. 
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2.4 Определение пористости хлебобулочных изделий 

 

Под пористостью хлебобулочного изделия понимают отношение объёма пор 

мякиша к общему объёму хлебного мякиша, выраженное в процентах. Пористость 

изделия с учётом его структуры (размера пор, однородности, толщины стенок) 

характеризует такое важное свойство продукта, как усвояемость. Низкая пористость 

обычно присуща изделиям из плохо выброженного теста, с низкой влажностью и др. 

Стандартом оговаривается, какой должна быть пористость (приводится нижний 

предел).  

Методика определения пористости методом Журавлева: из середины изделия 

вырезают кусок шириной не менее 7 - 8 см. Из куска мякиша на расстоянии не менее 1 см 

от корок делают выемки цилиндром прибора Журавлева. Острый край цилиндра 

предварительно смазывают растительным маслом. Цилиндр вводят вращательными 

движениями в мякиш хлеба. Заполненный мякишем цилиндр укладывают на лоток так, 

чтобы ободок, его плотно входил в прорез, имеющийся в лотке. Затем хлебный мякиш 

выталкивают из цилиндра деревянной втулкой примерно на 1 см и срезают его у края 

цилиндра острым ножом. Отрезанный кусок мякиша удаляют. Оставшийся в цилиндре 

мякиш выталкивают втулкой до стенки лотка и так же отрезают у края цилиндра. Для 

определения пористости мякиша ржаного хлеба из смеси муки делают четыре 

цилиндрических выемки объемом 27±(0,5)см3 каждая и одновременно взвешивают. В 

штучных изделиях, где из одного ломтика нельзя получить выемки, делают выемки из 

двух ломтиков или двух изделий. 

Обработка результатов: 

П = 100 · (V - m / p) / V , 

 Где П - пористость, %; 

V - общий объем выемок хлеба, см3; 

m - масса выемок, г; 

p - плотность беспористой массы мякиша ( Приложение 2) 

Таблица 6 – определение пористости хлебобулочных изделий 

№ пробы Vвыем 

хл, см3 

mнав, г p по стандарту, 

% 

Обработка результатов p факт, % 

Хлеб Чиабатта классическая 

1 81 32,04 1,31 100 · (81 – 32,04 / 1,31) / 81 69,8 

Хлеб Чиабатта с углем 

1 83 33,01 1,31 100 · (83 – 33,01 / 1,31) / 83 69,6 

Вывод: пористость исследуемых образцов соответствует ГОСТ 31805-2012, не менее 

68%. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Хлеб Чиабатта с углем вызвал резонанс среди ученых, диетологов и приверженцев 

правильного питания. Кто-то употребляет только такой хлеб, считая его наиболее 

полезным, кто-то обходит его стороной во избежание проблем со здоровьем. Однако 

ничего страшного в том, чтобы употреблять его в пищу. Главное – не слишком увлекаться 

и не злоупотреблять им при наличии противопоказаний. Но, не стоит забывать, что в 

самом простом хлебе, состоящем из муки, дрожжей, соли и воды имеется высокое 

содержание растительного белка, незаменимые жирные кислоты; углеводы, чей 

гликемический индекс варьируется в зависимости от способа приготовления хлеба, 

большое количество минералов и витаминов, клетчатки. 

Основной секрет изысканного вкуса чиабатты состоит в том, что для производства 

используются только прессованные дрожжи, а время брожения теста – больше 12 часов, в 

этот период происходят физические и микробиологические процессы в тесте. 

Накапливается кислотность, вкусо-ароматические вещества, развивается клейковина, 

благодаря этому мы получим хлеб с равномерной пористостью, большого объема и 

нежным вкусом и ароматом. Это и отличает хлеб Чиабатту от других хлебов, где время 

брожения теста происходит до 4 часов. 

Образцы, которые мы анализировали хлеб Чиабатта классическая и хлеб Чиабатта с 

углем производство ООО «Лента» г. Калуга, соответствуют по органолептическим и 

физико- химическим показателям, что говорит нам о безопасности готовой продукции. В 

хлебе Чиабатта с углем мы видим, что кислотность ее ниже, чем у классической 

Чиабатты, и можно предположить, что уголь растительный в данном случае влияет 

положительно на готовую продукцию. Мы можем беспрепятственно употреблять данные 

хлеба в пищу, но помня о правилах рационального питания. Перед употреблением любого 

продукта питания, необходимо думать, можно ли нам данный продукт, знакомится с его 

химическим составом и калорийностью.  
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

 

Плотность беспористой массы ρ для хлебобулочных изделий принимают равной:  

– из пшеничной муки высшего и первого сортов 1,31 г/см3  

– из пшеничной муки второго сорта 1,26 г/см3  

– из смеси пшеничной муки первого и второго сортов 1,28 г/см3 

 – из пшеничной подольской муки 1,25 г/см3  

– из пшеничной муки с высоким содержанием отрубянистых частиц 1,23 г/см3 

 – из пшеничной обойной муки 1,21 г/см3 

 – из ржаной сеяной муки и заварных изделий 1,27 г/см3 7  

– из смеси ржаной сеяной муки и пшеничной муки первого сорта 1,22 г/см3 

 – из смеси ржаной обдирной муки и пшеничной муки высшего сорта 1,26 г/см3 

 – из смеси ржаной обдирной муки и пшеничной муки первого сорта 1,25 г/см3 – из 

смеси ржаной обдирной муки и пшеничной муки второго сорта 1,23 г/см3  

– из смеси ржаной обдирной муки и пшеничной подольской муки 1,22 г/см3  

– из ржаной обойной муки или смеси ржаной обойной и пшеничной обойной 


