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[bookmark: _GoBack]Введение

Можно назвать много продуктов, блюд, которые на первый взгляд красиво выглядят и даже приятны на вкус, но по-настоящему вкусен только хлеб! Во все времена хлеб является необходимым продуктом питания. Он содержит практически все питательные вещества, необходимые для жизни.
За год россиянин съедает около 120 кг хлеба, что на 40 кг больше, чем едят немцы, и на 60 кг больше, чем итальянцы. Согласно статистике, взрослый россиянин получает из хлеба и хлебобулочных изделий от 1/4 до 1/2 всех потребляемых им калорий. Хлеб очень полезен, и отказываться от него нельзя [7].
И наша семья не исключение. Больше нам нравится хлеб из пшеничной муки, в народе его называют белым хлебом. Чаще всего мы покупаем хлеб производства Лысьвенского хлебокомбината, а иногда производства ИП «Лопатин».
Но хлеб долго хранить нельзя. По технологии срок реализации хлеба из ржаной и ржано-пшеничной муки – 36 ч, из пшеничной – 24 ч, мелкоштучных изделий массой менее 200 г – 16 ч. Сроки хранения хлеба исчисляются со времени выхода их из печи [1].
[bookmark: _Hlk126062755] При хранении в хлебе протекают процессы, влияющие на его массу и качество. При этом одновременно и независимо друг от друга идут два процесса: усыхание и очерствение.
В течение хранения хлеба начинается также процесс плесневения и хлеб становится испорченным и непригодным для еды. Всему виной – это споры плесени, которые находятся в воздухе и попав на поверхность изделия они начинают расти и распространяться на поверхности [5].
Меня заинтересовал вопрос:
- При каких условиях и сколько по времени лучше хранить пшеничный хлеб?
 Тема исследовательской работы: «Выявление признаков порчи хлеба из пшеничной муки 3 Лысьвенских производителей при разных условиях хранения».
Актуальность выбранной темы, обусловлена тем, что хлебу принадлежит исключительное место в питании человека, то представляет интерес ответ на вопрос как правильно хранить этот скоропортящийся продукт в домашних условиях.
Новизна темы определена тем, что хлеб из пшеничной муки является изделием, пользующимся стабильным спросом у населения Лысьвы и занимающим важное место в обеспечении горожан полноценными продуктами питания.
Гипотеза. Я предположила, что процессы усыхания, очерствения и плеснеобразования хлеба из пшеничной муки зависят от условий хранения и производителя.
Цель работы: - изучение и выявление признаков порчи пшеничного хлеба из муки 1 сорта 3 Лысьвенских производителей при разных условиях хранения.
Задачи работы:
- изучить литературу по данной теме, истории хлеба, способов выпекания, условий хранения и признаков порчи;
- подобрать методику к исследованию;
- провести социологический опрос по употреблению хлебных изделий в семье и правилах его хранения;
[bookmark: _Hlk126174252]- провести эксперименты по изменению свойств хлеба из пшеничной муки (очерствение, усыхание, наличие плесени) при различных условиях хранения;
- оформить рекомендации «Как правильно хранить хлеб».
Объект исследования: хлеб пшеничный, производимый в городе Лысьва.
Предмет исследования: признаки порчи хлеба из пшеничной муки.
Практическая значимость работы заключается в возможности предоставления полученных данных пекарям и информатизации населения нашего города о качестве хлеба.
Методы исследования:
- теоретический анализ научно-публицистической литературы и Интернет источников;
- обобщение и систематизация полученной информации;
- экспериментирование и анализ результатов;
- создание материалов для рекомендаций.
Исследование проводилось с сентября 2022 года по февраль 2023 года.
Для исследования взяты образцы хлеба из пшеничной муки производства «Хлебокомбинат», ИП «Лопатин» и торговой сети «С» города Лысьва (смотри приложение 1).























Глава I. Обзор литературы

1.1. Основные сведения о хлебе
Хлеб - это символ благополучия, достатка. Хлеб на столе — это богатство в доме.
Хлеб - объединяющее название для группы продуктов питания, приготавливаемых путём выпечки, паровой обработки или жарки теста, состоящего, как минимум, из муки и воды. В большинстве случаев добавляется соль, а также используется разрыхлитель, такой как дрожжи. Согласно ГОСТу, к хлебу относят такие хлебобулочные изделия, масса которых превышает 500 г, а влажность должна быть не менее 19 % [1]. 
По способу выпекания хлеб бывает:
- Формовой – выпекается в хлебопекарных формах.
- Подовый – выпекается на хлебопекарном листе, противне или поду.
1.1.1. История появления хлеба.
Ученые полагают, что впервые хлеб появился на земле свыше пятнадцати тысяч лет назад. 
Долгое время люди употребляли в пищу зерна в сыром виде, затем научились растирать их между камнями, получая крупу, и варить ее. Так появились первые жернова, первая мука, первый хлеб.
[bookmark: _Hlk126687931]Первый хлеб имел вид жидкой каши. Она и является прародительницей хлеба. 
Случайно человек обнаружил, что, если поджаренные зерна, раздробить и смешать с водой, каша получается гораздо вкуснее той, которую он ел из сырых зерен. Это и было вторым открытием хлеба.
Примерно шесть с половиной – пять тысяч лет назад человек научился возделывать и культивировать пшеницу и ячмень. В то время изобрели ручные мельницы, ступки, родился первый печеный хлеб.
 Археологи предполагают, что однажды во время приготовления зерновой каши часть ее вылилась и превратилась в румяную лепешку. Своим приятным запахом, аппетитным видом и вкусом она удивила человека. Тогда-то наши далекие предки из густой зерновой каши стали выпекать пресный хлеб в виде лепешки. Именно с того времени возникло на земле хлебопечение.
Около 2600-3000 лет до нашей эры египтяне научились использовать дрожжи для приготовления хлеба. Они также изобрели первые печки для производства хлеба. Греки научились выпекать хлеб благодаря египтянам, римляне благодаря грекам.
На Руси в конце XIX века сельские жители пекли хлеб сами в русских печах, а городское население обычно покупало хлеб у булочников, которые выпекали его в больших количествах и различных видов 2. 
1.1.2. Польза хлеба.
Древнерусская поговорка: «Хлеб – всему голова» раньше еще и означала, что эта «голова» – первая кормилица уже с пеленок.
Из зернышка пшеницы можно получить около 20 миллиграммов муки первого сорта. Для выпечки одного батона требуется 10 тысяч зерен.
 Хлеб ценен тем, что заставляет нас жевать. Хлеб богат клетчаткой – пищевыми волокнами. Клетчатка выходит из организма в неизменном виде, она не усваивается. Клетчатку называют «метлой», она выметает вместе с собой все лишнее, очищает организм. Пока мы жуем хлеб – клетчатка чистит зубы, к тому же, образуется химическая среда, убивающая вредные бактерии.
 Хлеб - важный и наиболее доступный источник ценного растительного белка (наряду с картофелем, крупами, бобовыми), содержащего ряд незаменимых аминокислот (метионин, лизин).  
Хлеб - существенный источник витаминов группы В. Хлеб дает нашему организму белки, углеводы, обогащает его магнием, фосфором, калием, что необходимо для работы мозга 7.
1.2. Виды порчи хлебных изделий.
При хранении хлеб подвержен различным видам болезней и порчи. 
[bookmark: _Hlk126172441]К порчи относятся:
- Усыхание или уменьшение массы хлеба в результате испарения водяных паров и летучих веществ. Усыхание появляется, как только хлеб достают из печи. Масса хлеба снижается на 2-4% в то время как изделие охлаждается до комнатной температуры. Чем больше первоначальная масса влаги в хлебе, тем интенсивнее он ее теряет [8].
- Черствение – происходит в процессе «старения» крахмала, который содержится в муке для выпечки. Симптомы черствения начинают проявляться примерно через 10 часов после его выпечки и к ним относятся затвердение мякиша, его рассыпчатость и исчезновение блеска с корочки.
При хранении вкус и аромат хлеба изменяются одновременно с физическими свойствами мякиша, происходят разрушение части ароматических веществ и появляются характерный вкус и аромат лежалого, черствого хлеба.
- Плесневение хлеба. Происходит при хранении его в теплых условиях стремительно. Соответствующими условиями для развития невидимых грибов являются температура 25 - 35°С, относительное влагосодержание воздуха 70 - 80 %. Микроскопические грибы разрушают поверхность готовых изделий. Проявляется отталкивающий запах. Такой хлеб содержит ядовитые вещества, как на поверхности хлеба, так и в мякише. Поэтому хлеб, зараженный микроскопическими грибами, нельзя употреблять в пищу 6.
К болезням относятся:
- Тягучая болезнь хлеба. Возбудителями тягучей болезни оказывается спорообразующие бактерии - сенная палочка. Она создает споры, которые легко выносят кипячение и высушивание и гибнут моментально только при температуре 130°С. 
Сначала на хлебе появляются следы, похожие на тонкие нити и возникает «запашок». С хранением хлеба запах и количество нитей увеличивается. Далее мякиш становится все более липким, темнеет, запах усиливается [8].
Хлеб, пораженный тягучей болезнью, в пищу не употребляют. 
 - Меловая порча. Это болезнь, которая представляет собой белые сухие порошковатые включения в мякише. Бактерии поступают с мукой и не погибают в процессе выпечки. 
- Пигментация. Является в появлении пятен синего, красного, оранжевого или красного на поверхности хлеба. Этот порок вызывают грибы и бактерии.
- Картофельная болезнь. Эта болезнь является самым опасным недостатком хлеба. Ее возбудители картофельная и сенная палочки. Это спорообразующие бактерии, споры, которых имеются в муке 4.
































ГЛАВА II. Описание методики исследования
2.1. Общие сведения.
По статистическим данным в нашем городе я насчитала из более крупных 3 хлебопекарни и 1 Хлебокомбинат, которые занимаются производством хлеба и мучных кондитерских изделий недлительного действия. Это:
- ООО «Хлебокомбинат Лысьвенский»;
- пекарня ИП Лопатин О.А.;
- ООО «Торговая сеть «С»;
- ООО «Карпатский продукт».
Но, кроме этого, много еще мелких пекарен, которые занимаются выпечкой мучных кондитерских изделий, но оборот продукции у них небольшой.
Для исследования взяты образцы хлеба из пшеничной муки 1 сорта производства «Хлебокомбинат», ИП «Лопатин» и торговой сети «С» города Лысьва, т.к. они более популярны среди жителей города Лысьва, по результатам социологического опроса (смотри приложение 2).
Наблюдения за изменением свойств пшеничного хлеба проводились в течение 8 дней в октябре 2022 года.
Условия хранения:
1. Темное место при комнатной температуре 20-22°С;
2. Холодильник при температуре 2-3°С.
Рассматривались изменения свойств хлеба: черствость, запах, наличие плесени, усыхание.
Всего рассмотрено 24 образца хлеба. Вес каждого образца хлеба в пределах 20 грамм.
Для оценки степени черствости хлеба применяла пятибалльную шкалу:
0 - свежий, мягкий образец;
1 - слегка подсушенная корочка на поверхности ломтика; 
2 - наблюдается небольшое очерствение по краям ломтика;
3 - края ломтика сухие, но сердцевина еще мягкая; 
4 - ломтик практически весь черствый, лишь небольшой участок в центре мягкий;
 5 - абсолютно сухой, черствый, ломкий хлеб.
Использовала виды упаковки: без упаковки, бумажный пакет, полиэтиленовый пакет, пластиковая упаковка.
2.2. Проверка изменений свойств пшеничного хлеба на черствость в разных упаковках и при разных условиях хранения (смотри приложение 3).
Цель: - проверка изменения свойств образцов пшеничного хлеба на черствость в разных упаковках и при разных условиях хранения 3.
Оборудование и материалы: образцы хлеба, различные упаковки, темное место в комнате и холодильник в доме.
Ход работы:
1. Поместить образцы пшеничного хлеба в разные упаковки и поместить в разные места хранения;
2. Наблюдать в течение 8 дней за степенью черствения хлеба по 5-ти бальной шкале;
3. Результаты наблюдений занести в таблицу.
2.3. Проверка изменений свойств пшеничного хлеба на запах в разных упаковках и при разных условиях хранения (смотри приложение 4).
Цель: - проверка изменения свойств образцов пшеничного хлеба на запах в разных упаковках и при разных условиях хранения 3.
Оборудование и материалы: образцы хлеба, различные упаковки, темное место в комнате и холодильник в доме.
Ход работы:
1. Поместить образцы пшеничного хлеба в разные упаковки и поместить в разные места хранения;
2. Органолептическим способом наблюдать в течение 8 дней за изменением запаха хлеба;
3. Результаты наблюдений занести в таблицу.
2.4. Проверка изменений свойств пшеничного хлеба на наличие плесени в разных упаковках и при разных условиях хранения (смотри приложение 5).
Цель: - проверка изменения свойств образцов пшеничного хлеба на наличие плесени в разных упаковках и при разных условиях хранения 3.
Оборудование и материалы: образцы хлеба, различные упаковки, темное место в комнате и холодильник в доме.
Ход работы:
1. Поместить образцы пшеничного хлеба в разные упаковки и поместить в разные места хранения;
2. Наблюдать в течение 8 дней за появлением и развитием плесени и ее видом на хлебе;
3. Результаты наблюдений занести в таблицу.
2.5. Проверка изменений свойств пшеничного хлеба на усыхание в разных упаковках и при разных условиях хранения (смотри приложение 6).
Цель: - проверка изменения свойств образцов пшеничного хлеба на его усыхание в разных упаковках и при разных условиях хранения 3.
Оборудование и материалы: образцы хлеба, различные упаковки, темное место и холодильник в доме, весы.
Ход работы:
1. Поместить образцы пшеничного хлеба в разные упаковки и поместить в разные места хранения;
2. Взвесить образцы первоначально и в течение 8 дней взвешивать образцы и определить степень усыхания;
3. Результаты взвешиваний занести в таблицу.





ГЛАВА III. Результаты исследования и их обсуждение
3.1. Результаты социологического опроса.
[bookmark: _Hlk126690692]Так как в магазинах большой ассортимент хлебобулочных изделий от разных производителей, для изучения, для определения объектов исследования, я провела анкетирование. Всего в опросе участвовало 82 человека.
На вопрос «Часто ли Ваша семья употребляет пищу хлеб?», 100% опрошенных ответили, что ежедневно;
На вопрос «Какой хлеб Вы предпочитаете?» большинство (56%) отдали предпочтение хлебу из пшеничной муки;
Отдают предпочтение хлебу Лысьвенских производителей также большинство опрошенных. При этом любят покупать хлеб производства «Лысьвенский Хлебокомбинат», «Лопатин», «Торговой сети «С»;
Мне было неожиданно, но приятно, увидеть результаты вопроса «Как и где в Вашей семье хранят хлеб?», что в их семьях бережно относятся к хлебу, стараясь доесть его до конца не выбрасывая. При этом все хранят хлеб в хлебницах.
Причинами порчи хлеба ответы распределились следующим образом:
- долго лежит (53%);
- сырость и влажность (24% и 12% соответственно);
- температура воздуха на кухне (12%).
Все респонденты понимают, что плесень, появляющаяся на хлебе вредна, и может быть даже опасна для здоровья. Однако 12% затрудняются ответить на этот вопрос. Это еще раз доказывает актуальность моих исследований (смотри приложение 2). 
3.2. Изменения свойств при хранении в темном месте при комнатной температуре, 20-22˚ С.











3

Таблица 1
Таблица 1. Таблица наблюдений за изменением свойств хлеба от условий его хранения
	Вид хлеба
	Вид упаковки
	Исследуемый параметр
	Продолжительность хранения, сутки

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Хранение в темном месте при комнатной температуре, 20-22 градуса С

	Белый (производства Хлебокомбинат г. Лысьва)
	Без упаковки
	Черствость, балл
	0
	3
	4
	5
	5
	5
	5
	5

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Практически нет запаха
	Нет 
	Нет
	Нет
	Нет
	Нет

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Бумажный пакет
	Черствость, балл
	0
	2
	3
	4
	5
	5
	5
	5

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба в вперемежку с запахом картона
	Запах картона
	Запах картона
	Запах картона
	Запах картона
	Странный запах картона

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Полиэтиленовый пакет
	Черствость, балл
	0
	0
	0
	1
	1
	2
	2
	3

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Запах хлеба и плесени
	Запах плесени
	Запах плесени
	Запах плесени

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	Есть заметные зеленые точки
	Увеличение колоний
в порах хлеба
	Вся поверхность хлеба в плесени
	Вся поверхность хлеба в плесени, в колониях по бокам кроме зеленых появилась черная точка и 3 серо-зелёных

	
	Пластиковая упаковка
	Черствость, балл
	0
	0
	0
	1
	1
	1
	2
	3

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба и плесени
	Слабый запах хлеба и плесени

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	Появились первые зеленый точки бактерии
	Плесень по всей поверхности хлеба и крошка рядом с ним
	Все в плесени. 6 черных колоний, 6 серо-зеленых колоний, в том в числе одна большая на корке хлеба

	Белый (производства ИП Лопатин г. Лысьва)
	Без упаковки
	Черствость, балл
	0
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	
	
	Запах

	Несильный запах хлеба
	Несильный запах хлеба
	Нет 
запаха
	Нет запаха
	Нет запаха
	Нет запаха
	Нет запаха
	Нет запаха

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Бумажный пакет
	Черствость, балл
	0
	2
	4
	5
	5
	5
	5
	5

	
	
	Запах

	Несильный запах хлеба
	Несильный запах хлеба
	Нет запаха
	Нет запаха
	Запах картона
	Запах картона
	Сильный запах картона
	Сильный запах картона

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Полиэтиленовый пакет
	Черствость, балл
	0
	0
	1
	1
	1
	3
	3
	3

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Несильный запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Едва уловимый запах хлеба
	Едва уловимый запах хлеба
	Едва уловимый запах хлеба

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	Зеленые точки
	Образование колонии
	Зеленая колония с желтоватыми краями и черными точками внутри

	
	Пластиковая упаковка
	Черствость, балл
	0
	0
	1
	1
	2
	2
	3
	3

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Запах испорченного хлеба
	Запах испорченного хлеба

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	+
	+
	Одна большая черная колония с мохнатыми кроями

	Белый (производства торг. Сеть С г. Лысьва)
	Без упаковки
	Черствость, балл
	0
	3
	4
	5
	5
	5
	5
	5

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Нет запаха
	Нет запаха
	Нет запаха
	Нет запаха
	Нет запаха
	Нет запаха

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Бумажный пакет
	Черствость, балл
	0
	3
	4
	5
	5
	5
	5
	5

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Запах картона
	Запах картона
	Запах картона
	Запах картона
	Запах картона

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Полиэтиленовый пакет
	Черствость, балл
	0
	1
	1
	1
	1
	2
	2
	3

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Запах хлеба
	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба и плесени
	Запах плесени
	Запах плесени
	Запах плесени

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	+
	+
	+
	Начиная с краев корочки колония плесени сине-зелёного цвета

	
	Пластиковая упаковка
	Черствость, балл
	0
	0
	1
	2
	2
	3
	3
	3

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Странный запах хлеба 
	Странный запах хлеба
	Запах плесени
	Сильный запах плесени
	Сильный запах плесени

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	+
	+
	Одна большая черно-желтая колония с мохнатыми кроями; 4 серо-зеленых колонии; 1 мохнатая розовая колония;1 мохнатая бело-зеленая колония








	
[bookmark: _Hlk128597931]Результаты наблюдений за изменениями свойств хлеба при хранении в темном месте при комнатной температуре, 20-22˚ С.
1. Хранение без упаковки.
[bookmark: _Hlk126325859]Результаты наблюдений показали, что при хранении без упаковки хлебные ломтики становятся черствыми на третьей день хлеба производства Хлебокомбинат и торговой сети С, что соответствует технологии срока реализации хлеба. Образец хлеба производство ИП Лопатин стал черствым на второй день хранения. Можно предположить, что в продаже был не свежий хлеб. 
На восьмой день наблюдений хлебного запаха не стало во всех образцах хлеба, но сторонних запахов не появилось.
Наличие плесени на всех продуктах нет, из-за того, что хлеб стал быстро черствым.
Степень усыхания в пределах 20%.
2. Хранение в бумажном пакете.
Результаты наблюдений показали, что при хранении в бумажном пакете хлебные ломтики становятся черствыми на четвертый день хранения. Бумажный пакет немного снизил скорость черствения хлеба или срок хранения хлеба увеличился примерно на сутки. Бумага – это материал, который пропускает через свои поры воздух и влагу, поэтому это не мешает испарению влаги из изделия.
При хранении в бумажных упаковках на всех образцах на второй день стали заметны жирные пятнышки, это свидетельствует о том, что в процессе приготовления хлеба в тесто добавляют жир.
Уже на третий-четвертый день наблюдений появился в рассматриваемых образцах запах картона. Можно предположить, что произошло разрушение ароматических веществ в процессе старения крахмала и впитываем в себя аромата картона.
Наличие плесени на всех продуктах нет, из-за того, что хлеб стал быстро черствым.
Степень усыхания в пределах 18%.
3. [bookmark: _Hlk126325218]Хранение в полиэтиленовом пакете.
Результаты наблюдений показали, что при хранении в полиэтиленовом пакете хлебные ломтики долго сохраняют свою мягкость. Даже на восьмой день хранения хлеб остается достаточно мягким. Полиэтилен – это материал, который не пропускает воздух и влагу и это мешает черствению и высыханию изделий их хлеба.
[bookmark: _Hlk126330683][bookmark: _Hlk126326354]Аромат хлебных ломтиков тоже менялся в процессе хранения. Запах хлеба производства Хлебокомбинат и ИП Лопатин был ощутим 2 дня наблюдений, а торговой сети С 3 дня наблюдений. Затем по 2 дня запах стал еле ощутим во всех образцах и в итоге сменился на запах плесени. Малозаметный запах хлеба может быть подтверждением, что плесень в хлебе уже есть, но ее пока не видно.
Внутри полиэтиленового пакета создается повышенная влажность, что является подходящей средой для развития плесени.
В образце хлеба производства Хлебокомбинат первые заметные точки плесени зеленого цвета появились на 5-ый день. Колонии каждый день увеличивались и к 8-му дню вся поверхность была в колониях грибков зеленого цвета, а по бокам, кроме зеленых колоний, выросли еще 3 серо-зеленых и пушистый черный налет. В микроскоп отчетливо видно, что этот черный налет представляет собой черные пушистые шарики – это черная гниль, один из наиболее опасных видов плесени, которая способна вызывать тяжелую интоксикацию.
[bookmark: _Hlk126329846]В образце хлеба производства ИП Лопатин первые заметные точки плесени зеленого цвета появились на 6-ой день. К 8-му дню колония выросла в одном месте с края ломтика зеленого цвета с желтоватыми краями и черными точками внутри. Желтая плесень очень опасна, попадая внутрь организма может вызывать поражения легких.
В образце хлеба производства торговой сети С первые заметные точки плесени зеленого цвета появились на 5-ый день. Колонии каждый день увеличивались и к 8-му дню треть поверхности была в колониях грибков зеленого цвета.
Степень усыхания в пределах 6%.
4. Хранение в пластиковой упаковке.
Результаты наблюдений показали, что при хранении в пластиковой упаковке хлебные ломтики долго сохраняют свою мягкость, как и при хранении в полиэтиленовом пакете. Даже на восьмой день хранения хлеб остается немного мягким. Пластик – это материал, который не пропускает воздух и влагу и это мешает черствению и высыханию изделий их хлеба. Но все ломтики хлеба были почерствее, чем в полиэтилене, я думаю, что это из-за того, что при закрытии упаковки в нем изначально было какое-то количество воздуха.
Дольше всего запах хлебных ломтиков сохранялся у хлеба производства ИП Лопатин (до 6 дней), производства Хлебокомбинат и торговой сети С (до 5 дней), при чем в это время посторонних запахов не было, как в случае хранения в бумажной упаковке. После указанных выше дней запах у всех образцов стал с запахом плесени.
Внутри пластиковой упаковки, как и при хранении в полиэтилене, создается повышенная влажность, что является подходящей средой для развития плесени.
В образце хлеба производства Хлебокомбинат первые заметные точки плесени зеленого цвета появились на 6-ой день. Колонии каждый день увеличивались и к 8-му дню вся поверхность была в плесени. 6 черных колоний, 6 серо-зеленых, в том числе одна большая на корке хлеба.
В образце хлеба производства ИП Лопатин первые заметные точки плесени белого цвета появились на 6-ой день. К 8-му дню белый цвет стал как бы лохматым. Тогда я разломила ломтик и увидела поражение внутри хлеба большую колонию желто - черного цвета. Белая плесень выглядит как светлый пух, покрывающий пораженный участок. Она не так агрессивна, как черная, но может спровоцировать сильную аллергию 6.
В образце хлеба производства торговой сети С первые заметные точки плесени зеленого цвета появились на 6-ой день. Колонии каждый день увеличивались и к 8-му дню большая часть поверхности была в колониях грибков. Одна большая черно-желтая колония с мохнатыми краями, 4 серо-зеленых и 1 мохнатая розовая. 
Розовый грибок представляет опасность для животных и человека, вызывая токсикозы, дерматиты. Плесень зеленого цвета относится к категории самых распространенных и особа она опасна для людей с ослабленным иммунитетом 6.
Степень усыхания в пределах 10%.
3.3. Изменения свойств при хранении в темном месте в холодильнике, при температуре 2-3˚ С (таблицу наблюдений смотри приложение 7).
Результаты наблюдений за изменениями свойств хлеба при хранении в холодильнике при температуре 2-3˚ С.
1. Хранение без упаковки.
[bookmark: _Hlk126671710]Результаты наблюдений показали, что при хранении без упаковки хлебные ломтики стали черствыми на второй день у всех производителей.
Запах хлеба продержался только первые сутки. На пятый день наблюдений хлебные ломтики стали с запахом продуктов, хранившихся в холодильнике.
Наличие плесени на всех продуктах нет, из-за того, что хлеб стал быстро черствым и держался в холодном месте.
Степень усыхания в пределах 20%.
2. Хранение в бумажном пакете.
Результаты наблюдений показали, что при хранении в бумажном пакете хлебные ломтики стали черствыми на второй день у всех производителей. Бумажный пакет в данном случае не снизил скорость черствения хлеба. 
При хранении в бумажных упаковках на всех образцах при хранении в холодильнике жировые пятна не обнаружены. Могу предположить, что при хранении в холодном месте, жир просто не просочился через картон.
 Уже на третий-четвертый день наблюдений появился в рассматриваемых образцах запах картона, а на шестой день запах картона перемешался с запахом продуктов.
 Наличие плесени на всех образцах нет, из-за того, что хлеб стал быстро черствым и держался в холодном месте.
Степень усыхания в пределах 20%.
3. Хранение в полиэтиленовом пакете.
Результаты наблюдений показали, что при хранении в полиэтиленовом пакете хлебные ломтики долго сохраняют свою мягкость. Дольше свою мягкость сохранили образцы хлеба производства Хлебокомбинат и ИП Лопатин, а производства торговой сети С на 7-8 день ломтик остался мягким только в центре, а остальной кусочек зачерствел.
 Аромат хлебных ломтиков тоже менялся в процессе хранения. Запах хлеба ощущался 3 дня наблюдений у всех образцов. Затем запах стал еле ощутим и сменился на запах полиэтилена и продуктов. Это видимо связано, что у нас в холодильнике хранятся много продуктов разных назначений.
Наличие плесени на всех образцах визуально не обнаружено.
Степень усыхания в пределах 12%.
4. Хранение в пластиковой упаковке.
Результаты наблюдений показали, что при хранении в пластиковой упаковке хлебные ломтики долго сохраняют свою мягкость. Даже на восьмой день хранения только сухие края ломтиков хлеба, а сердцевина осталась мягкой. В отличии от хранения в полиэтилене ломтики хлеба были мягче, что показала противоположные данные, чем при хранении в теплом месте. Я думаю, что это из-за того, что упаковка была плотно закрыта.
Дольше всего запах хлебных ломтиков сохранялся у хлеба производства торговой сети С (до 7 дней), производства Хлебокомбинат (до 4 дней), ИП Лопатин (до 3 дней). В остальные дни у хлеба производства торговой сети С и производства Хлебокомбинат запаха никакого не стало, а у ИП Лопатин появился неприятный, странный запах. Его происхождение я могу объяснить тем, что при изучении запаха, я просто неплотно закрывала крышку упаковки.
 Наличие плесени на всех образцах визуально не обнаружено.
Степень усыхания в пределах 9%.
Во всех случаях хранения образцов хлеба в холодильнике в разных упаковках, плесени не обнаружено, могу сделать вывод, что температура в холодильнике в пределах 2°С, т.е. низкая температура для роста плесени и ранее я уже выявила, что благоприятными условиями для развития грибков плесени является температура от 20°С и влажностью воздуха 70 - 80 %.



















Выводы
[bookmark: _Hlk128598529] Пословица гласит: «Хлеб – всему голова». И это на самом деле так, потому что во все времена и для всех народов хлеб является необходимым продуктом питания.
Но хлеб долго хранить нельзя. Так, например, срок реализации хлеба из пшеничной всего 24 часа. И если пшеничный хлеб пролежал на полке магазина двое суток, то как следствие, на следующий день он уже не будет пригоден в Вашей семье в употребление пищу.
1. Изучив материалы о хлебе и хлебобулочных изделиях, я пришла к выводу, что история хлеба уходит в далекое прошлое.
Для меня стало новостью, что первый хлеб имел вид жидкой каши. Она и является прародительницей хлеба.
В настоящее время, для всех хлебобулочных изделий, в том числе, пшеничного хлеба, существует Государственный стандарт, который диктует правила выпекания, состав и сроки реализации хлеба.
Несмотря на это самый уважаемый человечеством продукт, имеет незначительные сроки хранения.
И если он пролежал больше, чем трое суток, хлеб ожидает порча и различные болезни.
2. Основой методики проведения исследования выбрана проверка:
 - Изменений свойств пшеничного хлеба на черствость в разных упаковках и при разных условиях хранения;
- Изменений свойств пшеничного хлеба на запах в разных упаковках и при разных условиях хранения;
- Изменений свойств пшеничного хлеба на наличие плесени в разных упаковках и при разных условиях хранения;
- Изменений свойств пшеничного хлеба на усыхание в разных упаковках и при разных условиях хранения.
Для исследования взяты образцы хлеба из пшеничной муки 1 сорта производства «Хлебокомбинат», ИП «Лопатин» и торговой сети «С» города Лысьва, т.к. они более популярны среди жителей города Лысьва.
3. Социологический опрос показал, что все употребляют хлеб в пищу и предпочтение отдают хлебу из пшеничной муки, а особенно Лысьвенских производителей.
Мне было приятно осознать, что в их семьях бережно относятся к хлебу. Все опрошенные хранят хлеб в хлебницах.
Все респонденты понимают, что при долгом хранении хлеба он портится и может появиться плесень, которая вредна. Однако 12% затрудняются ответить на этот вопрос. Это еще раз доказывает актуальность моего исследования.
4. [bookmark: _Hlk128598755]При проведении экспериментов по изменению свойств хлеба из пшеничной муки при различных условиях хранения и разных упаковках, сначала мне было даже неприятно ощущать изменения запаха, как он быстро черствеет и осмотр плесени на нем.
Но потом я даже более заинтересовалась этим. Экспериментировать, как меняется масса хлеба (его усыхание), отмечать цветовую гамму появившихся плесневых грибков и радоваться, когда плесени не образуется.
По итогам всех экспериментов и наблюдений можно обобщить, что при хранении без упаковки и хранении в бумажной упаковке, несмотря на хранение при комнатной температуре или в холодильнике, образцы хлеба быстро зачерствели, усыхание его большое, но плесени не образовалось. Запах изменился в бумажной упаковке, приобрел запах картона.
Плесени и не образовалось при хранении в холодильнике в полиэтиленовой и пластиковой упаковке, усыхание было меньшим.
Но запах продуктов из холодильника чувствовался во всех образцах.
Наихудшие результаты образцы хлеба производства всех Лысьвенских производителей показали при хранении при комнатной температуре в темном месте в полиэтиленовой и пластиковой упаковке.
Во всех образцах изначально появилась и присутствовала в дальнейшем плесень зеленого или серо-зеленого цвета, которая относится к категории самых распространенных и выявляется в первую очередь.
В образце хлеба производства Хлебокомбинат при хранении в полиэтилене и пластикой упаковке, кроме плесени зеленого цвета наблюдается пушистый черный налет, один из наиболее опасных видов плесени.
Желтая плесень, которая опасна для здоровья, выросла в полиэтилене в образце хлеба производства ИП Лопатин. При хранении в пластиковой упаковке на хлебе появился белый лохматый налет, а внутри хлеба большая колония желто - черного цвета.
В образце хлеба производства торговой сети С при хранении в полиэтилене отмечены колонии грибков только зеленого цвета.
При хранении в пластиковой упаковке кроме зеленых грибков, обнаружена черно-желтая и одна мохнатая розовая. Это плесень токсична для человека.
5. В ходе проведения исследования, я узнала и на практике проверила правила и условия хранения хлеба. Рекомендации по условиям его хранения мною предложены в заключении исследования.











Заключение
Хлеб незаменимый продукт на нашей столе. Знать и соблюдать правила его хранения – основная задача всех семей.
[bookmark: _Hlk128599084]Я подтвердила свою гипотезу и в процессе исследования выявила, что процессы усыхания, очерствения и плеснеобразования хлеба из пшеничной муки зависят от условий хранения, но не зависят производителя.
А также, если на хлебе образуется плесень – это опасно для здоровья, т.к. просто нет безопасных плесневых грибков, какого цвета и формы они бы не были.
А то, что плесень (по при благоприятных условиях ее развития) появляется на сортах пшеничного хлеба всех Лысьвенских производителей, только доказывает, что наши производители не кладут в тесто различных добавок, которые увеличивают срок годности хлеба.
Рекомендации по хранению хлеба в домашних условиях:
1. Помните, срок хранения хлеба недолог, поэтому, чтобы его не хранить больше двух суток, покупайте стойко хлеба, сколько Ваша семья съедает за это время.
2. Помните, срок годности хлеба в первую очередь зависит от условий хранения: температуры, влажности и вида упаковки.
3. Меньшая черствость хлеба сохраняется в полиэтиленовом пакете, но это и важная среда для появления плесени. Если Вы хотите дольше сохранить хлеб, храните его в полиэтилене, проделав в нем дырочки и в холодильнике.
4. Помните! Храня хлеб в хлебнице, ее лучше расположить в освещенном месте и в открытом состоянии (в темном месте плесень развивается быстрее) и хранить в натуральном материале (например, холщевых мешочках).
5. Помните! Если Вас не устраивает запах хлеба, от употребления его в пищу лучше отказаться, т.к. плесень начинает развиваться внутри хлеба и в первые дни после ее появления без микроскопа не видна.
[bookmark: _Hlk128599196]В заключении хочу выразить спасибо моей семье за терпение и поддержку в ходе исследования. Без Вас и моего руководителя мне было возможности справиться со всеми трудностями.
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Приложение 1. Образцы хлеба.
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Хлеб производства ООО «Торговая сеть «С»
Хлеб производства
ИП Лопатин О.А.
Хлеб производства ООО «Хлебокомбинат Лысьвенский»





























Приложение 2. Результаты социологического опроса.

























	






















Приложение 3. Изменения свойств хлеба на черствость при хранении в темном месте при комнатной температуре, 20-22˚ С.
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Приложение 3. Изменения свойств хлеба на запах при хранении в темном месте при комнатной температуре, 20-22˚ С.
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Приложение 5. Изменения свойств хлеба на наличие плесени при хранении в темном месте при комнатной температуре, 20-22˚ С.
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Образование плесени при хранении в полиэтилене и пластике на 5-6 день хранения
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Плесень на хлебе при хранении в полиэтилене производства ИП Лопатин
Плесень на хлебе при хранении в полиэтилене производства Хлебокомбинат
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Плесень на хлебе при хранении в полиэтиленовом пакете производства торговой сети С
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Плесень на хлебе при хранении в пластиковой упаковке производства Хлебокомбинат
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Плесень на хлебе при хранении в пластиковой упаковке производства ИП «Лопатин»
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Плесень на хлебе при хранении в полиэтиленовом пакете производства сети С

















Приложение 6. Изменения свойств хлеба на усыхание при хранении в темном месте при комнатной температуре, 20-22˚ С.
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Степень усыхания в начале эксперимента
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	Степень усыхания в конце эксперимента

Приложение 7. Изменения свойств при хранении в холодильнике при температуре, 2-3˚ С.
	Вид хлеба
	Вид упаковки
	Исследуемый параметр
	Продолжительность хранения, сутки

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Хранение в холодильнике температуре, 2-3 градуса С

	Белый (производства Хлебокомбинат г. Лысьва)
	Без упаковки
	Черствость, балл
	0
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	5

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	С запахом продуктов 
	С запахом продуктов
	С запахом продуктов
	Нет запаха

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Бумажный пакет
	Черствость, балл
	0
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Запах картона 
	Запах картона
	Запах картона
	Запах картона
	Запах картона и продуктов

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Полиэтиленовый пакет
	Черствость, балл
	0
	1
	1
	1
	2
	3
	3
	3

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Запах полиэтилена и продуктов 
	Запах полиэтилена и продуктов
	Запах полиэтилена и продуктов
	Запах полиэтилена и продуктов
	Запах полиэтилена и продуктов

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Пластиковая упаковка
	Черствость, балл
	0
	0
	0
	1
	2
	2
	2
	2

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Запах хлеба
	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Нет запаха
	Нет запаха
	Нет запаха
	Нет запаха

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	Белый (производства ИП Лопатин г. Лысьва)
	Без упаковки
	Черствость, балл
	0
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Нет запаха
	Нет запаха
	Нет запаха
	С запахом продуктов 
	С запахом продуктов 
	С запахом продуктов 
	Нет запаха

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Бумажный пакет
	Черствость, балл
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	5
	5

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Запах картона
	Запах картона и продуктов
	Запах картона и продуктов
	Нет запаха

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Полиэтиленовый пакет
	Черствость, балл
	0
	0
	0
	1
	2
	3
	3
	3

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Запах полиэтилена и продуктов 
	Запах полиэтилена и продуктов
	Запах полиэтилена и продуктов
	Запах полиэтилена и продуктов
	Запах полиэтилена и продуктов

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Пластиковая упаковка
	Черствость, балл
	0
	0
	0
	1
	2
	3
	3
	3

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Нет запаха
	Непонятный, странный запах
	Непонятный, странный запах
	Непонятный, странный запах
	Непонятный, странный запах

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	Белый (производства торг. Сеть С г. Лысьва)
	Без упаковки
	Черствость, балл
	0
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Нет запаха
	С запахом продуктов 
	С запахом продуктов 
	С запахом продуктов 
	Запах холодильника

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Бумажный пакет
	Черствость, балл
	0
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Запах картона
	Запах картона и продуктов
	Запах картона и продуктов
	Запах картона и продуктов
	Запах картона и продуктов

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Полиэтиленовый пакет
	Черствость, балл
	0
	1
	1
	3
	3
	3
	4
	4

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Запах полиэтилена и продуктов 
	Запах полиэтилена и продуктов
	Запах полиэтилена и продуктов
	Запах полиэтилена и продуктов

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	Пластиковая упаковка
	Черствость, балл
	0
	0
	0
	2
	2
	2
	2
	3

	
	
	Запах

	Запах хлеба
	Запах хлеба
	Запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Слабый запах хлеба
	Нет запаха

	
	
	Наличие плесени
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
	_
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Употребление хлеба семьями.


да 	нет	затрудняюсь ответить	1	0	

Можно ли употреблять в пищу хлеб, на котором плесень?


да 	нет	затрудняюсь ответить	0	0.89	0.12	

Может ли хлеб портиться?


да 	нет	затрудняюсь ответить	1	0	

Причины порчи хлеба

долго лежит 	сырость	влажность	t˚ воздуха	0.53	0.24	0.12	0.12	


Предпочтения по хлебу

«Лысьвенский Хлебокомбинат»	«Торговая сеть «С»	ИП "Лопатин"	Карпатский продукт	0.78	0.56000000000000005	0.32	0.14000000000000001	


Предпочтения по хлебу

Зерновой	Пшеничный	Ржаной	Батон	0.08	0.56000000000000005	0.12	0.24	


Черствость хлеба при температуре 20-22˚С, в баллах

Белый хлеб, проезводство хлебокомбинат	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	3	4	5	5	5	5	5	0	2	4	5	5	5	5	5	0	0	0	1	1	2	2	3	0	0	0	1	1	1	2	3	Белый хлеб, проезводство ИП Лопатин	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	5	5	5	5	5	5	5	0	5	5	5	5	5	5	5	0	0	1	1	1	3	3	3	0	0	1	1	2	2	3	3	Белый хлеб, проезводство торговой сети С	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	3	4	5	5	5	5	5	0	3	5	5	5	5	5	5	0	1	1	1	1	2	2	3	0	0	1	2	2	3	3	3	



Наличие плесени на хлебе при температуре 20-22˚С, в баллах

Белый хлеб, проезводство хлебокомбинат	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	1	2	5	5	0	0	0	0	0	1	5	5	Белый хлеб, проезводство ИП Лопатин	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	1	3	3	0	0	0	0	0	1	2	4	Белый хлеб, проезводство торговой сети С	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	1	2	3	0	0	0	0	0	1	3	5	



Черствость хлеба при температуре 2-3˚С, в баллах

Белый хлеб, проезводство хлебокомбинат	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	4	4	4	4	4	4	5	0	4	5	5	5	5	5	5	0	1	1	1	2	3	3	3	0	0	0	1	2	2	2	2	Белый хлеб, проезводство ИП Лопатин	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	4	5	5	5	5	5	5	0	1	2	3	4	5	5	5	0	0	0	1	2	3	3	3	0	0	0	1	2	3	3	3	Белый хлеб, проезводство торговой сети С	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	4	5	5	5	5	5	5	0	4	5	5	5	5	5	5	0	1	1	3	3	3	4	4	0	0	0	2	2	2	2	3	



Наличие плесени на хлебе при температуре 2-3˚С, в баллах

Белый хлеб, проезводство хлебокомбинат	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Белый хлеб, проезводство ИП Лопатин	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Белый хлеб, проезводство торговой сети С	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	1	2	3	4	5	6	7	8	Без упоковки 	Бумажный пакет 	Полиэтиленовый пакет	Пластиковая упоковка 	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	
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