Принципы применения поверхностно-активных веществ  для улучшения качества хлеба
Актуальность: Хлебу и хлебобулочным изделиям принадлежит исключительное место в питании человека. Хлеб никогда не приедается и содержит почти все необходимые компоненты: белки, углеводы, немного жиров, витамины и минеральные вещества , а также ПАВ – улучшители качества хлеба.

Цель исследования: Доказать, что химический состав и свойства муки влияют на качество хлебной продукции.

Задачи исследования:

Проанализировать информационные источники о хлебобулочных изделиях.
Определить:
содержание ПАВ в муке;органолептические свойства клейковины;
органолептические показатели хлебобулочных изделий;
физико-химические показатели качества хлеба: влажность, пористость.

Предмет исследования: Хлебобулочные изделия.

Объект исследования: Процесс исследования органолептических свойств и физико-химических показателей качества муки и хлебобулочных изделий.

Гипотеза исследования: Если органолептические свойства клейковины и физико-химические показатели качества хлеба будут высокими, то хлебобулочные изделия будут качественными и пригодными для употребления в пищу человеком.

Методы исследования

Теоретический: анализ информационных источников, сравнения. 
Эмпирический: мониторинг – лабораторные наблюдения
.Математический: статистика.
Экспериментальный: постановка опыта.
Ход опыта :
Из середины изделия вырезают кубик мякиша с длиной ребра 3 см, что соответствует объёму выемки 27 см3 (V). Этот кубик разделяют на несколько частей, сжимают их пальцами до полного удаления пор и делают из них плотные шарики диаметром не более 1 см. Шарики опускают в мерный цилиндр с делениями по 0,5 или 1 мл, наполненный до определённого уровня керосином или маслом. По разности уровня жидкости в цилиндре определяют объём хлеба без пор (V1) и вычисляют его пористость.

Для пшеничного хлеба делают три выемки, для ржаного – четыре и находят среднее значение пористости .

Таблица показателей содержания ПАВ в различных сортах хлеба :
	Разновидность хлеба
	Процент

	Рижский
	5%

	Пшеничный
	4%

	Нарезной
	1%

	Пористый
	2%

	Черный
	7%



Вывод: По экспериментальным показателям ПАВ всех рассмотренных разновидностей хлеба и батонов от 1% до 7%, что соответствует средним и высоким показателям и указывает на хорошо выброженное тесто.
Заключение:
Использовать хлебобулочные изделия, как основной продукт питания, так как они содержат необходимые вещества для жизнедеятельности человека.

Рекомендуем употреблять хлеб из ржаной муки грубого помола для детей и людей зрелого возраста (содержит больше питательных веществ), а в преклонном возрасте – хлеб из пшеничной муки (лучше усваивается организмом).
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