ПРИЛОЖЕНИЕ 2

ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА МУКИ
Химический состав муки определяет ее пищевую ценность и хлебопекарные свойства. Больше всего в муке содержится углеводов  и белков, от свойств которых зависят свойства теста и качество хлеба. 

Крахмал - важнейший углевод муки. В процессе приготовления хлеба крахмал выполняет следующие функции: 
    — является источником сбраживаемых углеводов в тесте;

    — поглощает воду при замесе, участвуя в формировании теста; 
    — клейстеризуется при выпечке, поглощая воду и участвуя в формировании мякиша хлеба; 
    — является ответственным за зачерствение хлеба при его хранении.

Целлюлозу относят в группе пищевых волокон. Пищевые волокна не усваиваются организмом человека, поэтому они снижают энергетическую ценность муки, повышая при этом пищевую ценность муки и хлеба, так как они ускоряют перистальтику кишечника, нормализуют липидный и углеводный обмен в организме, способствуют выведению тяжелых металлов.

Чем больше белков содержится в муке и чем сильнее их способность к набуханию, тем больше получится сырой клейковины. Количество клейковины и ее свойства определяют хлебопекарное достоинство муки и качество хлеба. Желательно, чтобы клейковина была эластичной, в меру упругой и имела среднюю растяжимость.

Чем ниже сорт муки, тем выше содержание жира в ней. При хранении муки жир под действием ферментов расщепляется на глицерин и жирные кислоты. Кислотность муки важный показатель условий хранения муки и ее свежести.
