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Відомо декілька способів органолептичного оцінювання хліба з борошна 

пшеничного, житнього чи їхньої суміші [1-4].  

Для визначення органолептичних показників хлібних виробів частіше 

застосовують 5-ти балову шкалу оцінювання, з урахуванням коефіцієнта 

вагомості, розроблені відповідно вимогам ДСТУ 7517:2014 «Хліб із пшеничного 

борошна. Загальні технічні умови» та ДСТУ 4583:2006 «Хліб із житнього та 

суміші житнього і пшеничного борошна. Загальні технічні умови». 

Проте описані методи розроблено для оцінювання якості хліба з борошна 

зерна, що містить клейковину. 

Асортимент хлібобулочних виробів постійно оновлюється. Загальні 

методики [1-4] не дають можливості об'єктивно визначити показники якості 

хліба безглютенового, тому що колір скоринки, зовнішній вигляд (форма, 

поверхня), стан і колір м'якушки і глянець хліба з борошна, що не містить 

клейковину будуть відповідати найнижчому балу шкал. Також за визначення 

стану поверхні скоринки не завжди зрозуміло, тріщини короткі, невеликі чи 

крупні, аналогічні недоліки стосуються визначення характеристик смаку і 

запаху.  

Тому нами розроблено методику органолептичного оцінювання якості 

хліба безглютенового для об'єктивного визначення властивостей хліба з борошна 

безглютенових культур.  

Приміщення, де проводять органолептичні випробування, повинно бути 

достатньо просторим, мати постійну температуру (18-20) °C і відносну вологість 

повітря (70-75) %. У приміщення не повинен проникати сторонній звук. 

Лабораторія для проведення випробувань повинна бути розташована в північній 

частині будівлі; вікна відносно до поверхні підлоги повинні складати близько 35 

%, стіни – білого, кремового або світло-сірого кольору. На робочих місцях – 

освітленість не менше 500 Лк розсіяним денним світлом або світлом 

люмінесцентних ламп, які відповідають вимогам нормативної документації. 

Бажано мати додаткове приміщення для підготовки зразків для аналізу. 

Розроблена методика оцінювання якості хліба безглютенового передбачає 

шкалу оцінки, що містить наступні показники: зовнішній вигляд (форма, 

поверхня, колір скоринки); стан м’якушки (консистенція, структура, колір); 

смак; запах. Найвища оцінка за показник – 5 балів, найменша – 1 бал. Розроблено 

також коефіцієнти вагомості: 0,4 відведено смаковим показникам, 0,3 – стан 

м’якушки, 0,2 – зовнішній вигляд і 0,1 – запах. 

У результаті множення оцінки на відповідний коефіцієнт вагомості та суми 

добутків отримують загальний бал. За кількістю балів продукт оцінюють: 

«відмінно (або 5)» – не менше 4,6 балів; «добре (або 4)» – від 4 до 4,5 балів; 

«задовільно (або 3)» – від 3 до 3,9 балів; «незадовільно (або 0)» – 2,9 і менше 

балів. 

В основу методу оцінювання поставлено задачу вдосконалити лабораторне 

оцінювання хліба безглютенового для визначення хлібопекарських властивостей 

композиційної суміші. Даний метод органолептичної оцінки якості є швидким та 

доступним, його легко використовувати для широкого асортименту хліба 

безглютенового різних рецептур. 
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Запропонована методика не перечить відомій 5-бальній шкалі оцінювання 

хліба, що дає можливість порівнювати отримані результати з хлібом інших 

зернових колосових культур. Розроблена градація забезпечує об'єктивніше 

визначення властивостей хліба із борошна безглютенових культур. 

Таким чином, використання запропонованої органолептичної оцінки хліба 

безглютенового забезпечить об'єктивніше визначення властивостей хліба з 

борошна безглютенових культур.  
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