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1. Зерно, поврежденное клопом-черепашкой
2. Зерно, проросшее в колосе на корню, в валках и при хранении
3. Зерно, поврежденное заморозками(морозобоиное зерно)
На хлебоприемные и зерноперерабатывающие предприятия кроме зерна, отвечающего нормам качества стандарта, поступает зерно пшеницы пониженного качества (поврежденное клопом-черепашкой, морозобойное, проросшее и др.), которое также подлежит использованию в продовольственных целях.
1.  Зерно, поврежденное клопом-черепашкой
В связи с неблагоприятнцми условиями сельскохозяйственного года в ряде регионов страны наблюдается повреждение пшеницы клопом-черепашкой, что резко снижает качество клейковины, а нередко делает такое зерно непригодным для получения     хлебопекарной муки.
В зависимости от степени зрелости зерна уколы клопа-черепашки вызывают в нем различные изменения. Если зерна повреждены на ранних стадиях созревания, они как бы сморщиваются, ссыхаются и остаются щуплыми. Зерна, пораженные клопом-черепашкой в период полной спелости, почти не из-меняются по форме и внешнему виду. Однако пораженные участки эндосперма хрупкие, легко крошатся.
В большинстве случаев (70 -80%) клопы-черепашки наносят уколы в области зародыша со стороны спинки. Уколы клопов и личинок в зародышевую часть зерна приводят к полной потере всхожести зерна. Повреждение зерна клопом-черепашкой в фазе восковой спелости способствует образованию на поверхности зер-на вмятин, в местах укола обра-зуются желтые пятна с черными точками. При повреждении кло-пом в фазе полной спелости зер-на по внешнему виду отличают-ся от здорового наличием черной точки в месте укола, вокруг ко-торой имеется желтое пятно без вмятины.
В места укола зерна со слюной клопа-черепашки проникают протеолитические, амилолитические и липолитические ферменты. Протеолитические ферменты разрушают белковый комплекс. Чем сильнее зерно пора-жено клопом-черепашкой, тем в большей степени ухудшаются физяческие свойства теста и клейковина. При сильном поражении зерна клейковину вообще невозможно отмыть. При более слабом поражении клейковина отмывается, но ее физические свойства очень скоро ухудшают-ся и в процессе отлежки она превращается в сметанообразную, липкую и тянущуюся массу.
Из-за высокой активности амилазы хлеб из муки, выработанной из зерна, пораженного клопом-черепашкой, имеет низкий объем и пористость.
Установлена форма локально-го повреждения, охватывающего только часть зерна, непосредственно прилегающую к зоне прокола клопом-черепашкой. При этом остальная часть зерна совер-шенно нормальна.
Пути улучшения:Пораженное зерно подсортировывается на мельницах к нормальному, причем процент подсортировки зависит от степени его повреждения. До переработки такое зерно предваритель-но интенсивно очищают, удаляя щуплые и мелкие зерна, которые в большей степени повреждены клопом-черепашкой. Локально поврежденные пшеничные зерна в зоне укола имеют рыхлое строение. При интенсивном ше-лушении поврежденные части зерновки могут разрушаться и отделятся.
В целях разрушения и отде-ления от зерна частей, повреж-денных клопом-черепашкой, не-обходимо интенсифицировать процесс шелушения пшеницы на обоечных машинах до её ув-лажнения.
Для повышения эффективности работы обоечных машин бичи устанавливают на расстоянии 20 - 22 мм от абразивной поверхности, а также увеличивают время нахождения зерна в маши-не путем изменения угла накло-на бичей.
При размоле пшеницы, по-врежденной клопом-черепашкой или смеси такого зерна с нормаль-ной пшеницей, при качестве клейковины Ш-й группы, полученную муку отбирают и выбивают отдельно. Она должна использо-ваться в первую очередь для вы-работки ржано-пшеничной, пше-нично-ржаной и тиеничной обой-ной муки и на кондитерские изделия.
Длительное хранение муки из зерна, поврежденного клопом-черепашкой, существенно улучшает ее хлебопекарные свойства. Поэтому такую муку целесооб-разно использовать для приготов-ления хлеба после возможно дли-тельной ее отлежки.
Пневматическое перемещение такой муки, особенно с применением подогретого воздуха, также может несколько улучшить ее хлебопекарные свойства.
2.Зерно, проросшее в колосе на корню, в валках и при хранении
Прорастание зерна пшеницы может происходить только при высокой ее влажности и температуре. Максимально возможная равновесная влажность составляет 30 - 36%. Зародыш значительно быстрее (в 3 - 4 раза) поглощает воду, чем эндосперм.
Температура - важнейший фактор, обеспечивающий переход зерна от состояния покоя к жиз-недеятельности. Для основных зерновых культур достаточно всего лишь 1 - 3 °С тепла для развития зародыша при наличии пер-вого фактора - влажности.
Прорастание зерна не может протекать без участия кислорода. Однако достаточно иметь всего лишь 1% последнего в межзерновом пространстве, чтобы пророс-ло около 20% зерен при наличии необходимой влажности и температуры.
Процесс прорастания сопровождается резким изменением химического состава зерна. Так, содержание крахмала уменьшается, возрастает количество про-дуктов его распада - декстринов и сахаров. Декстрины - это промежуточные продукты распада крахмала, в отличие от крахмала они растворимы в воде и обладают липкостью. Конечные продукты распада крахмала -сахара. Липиды (жиры), скон-центрированные в основном в зародыше, - важный источник энергии для развивающегося зародыша. Их содержание в процессе прорастания резко снижается. Росток использует запасные белки зерна, поэтому в процессе прорастания происходит гидролиз белков, что выражается в снижении их содержания, в повышении растворимости и, соответственно, в увеличении количества небелковых азотистых соединений и сңободных аминокислот. Все эти процессы происходят под действием ферментов, из которых наиболынее значение имеют амилолитические, расщепляющие крахмал. Таким образом, основное направление биохимических процессов, происходящих в зерне при прорастании, сводится к гидролизу высокомолекулярных соединений, переходу их в растворимое состояние.
Биохимические превращения, происходящие в зерне при прорастании, влияют на его хлебопекарные свойства. Качество хлеба резко ухудшается: уменьшается объем хлеба, провалившаяся корка приобретает темно-коричне-вый оттенок, мякиш теряет эластичность, становится сырым и липким, наблюдается сыропеклось (непропеченость).
Пути улучшения:
Зерно прорастает лишь в условиях резко повышенной влажности, поэтому сушка является эффективным способом улучшения его биохимических и хлебопекарных свойств. Этого также можно добиться гидротермической обработкой проросшего зерна или отделением его зародышевой части в процессе помола на мукомольных заводах.
На хлебозаводах хлебопекарные свойства муки из проросше-го зерна могут быть улучшены следующими способами:
· смешиванием муки из про-росшего зерна с нормальной мукой или с мукой, имеющей пониженную сахаро- и газообразующую способность;
· повышением кислотности, которая снижает активность протеолитических ферментов, а также температуры при вьшечке хлеба;
· применением улучшителей окислительного действия (бромата калия с добавками молочной кислоты или молочнокислых заквасок);
· увеличением количества поваренной соли при приготовлении теста в разумных (чтобы не испортить вкус хлеба) пределах, что способствует торможению амилолиза и протеолиза в тесте, снижению атакуемости крахмала.
Зерно, поврежденное заморозками(морозобоиное зерно)
Зерно, поврежденное морозом еще до уборки, становится щуплым и морщинистым. Воз-действие низких температур как бы приостанавливает его развитие. Чем на более ранней стадии созревания зерно подверглось действию мороза, тем выше степень его повреждения. Зерно по-вреждается заморозками при влажности свыше 44 - 46%. При влажности зерна пшеницы до 13,0% вода в зерне не способна замерзать, т.к. она находится всвязанном состоянии с тканями зерновки.
Кратковременные заморозки не влияют на выход клейковины из зерна ранней спелости, но ухудшают ее качество. Клейковина становится крошащейся, приобретает структуру губки. Длительное воздействие пониженных температур на зерно этой фазы снижает и выход клейковины до 15 %.Клейковина муки из морозобойного зерна имеет темную окраску,плохо набухает,плохо удерживает углекислый газ.
Воздействие семян   микроорганизмов на состояние и свойства зерновой массы  
Зерно не бывает стерильным в естественных условиях. На его поверхности находятся бактерии, плесневые грибы, дрожжи.Если живое или мертвое зер-но хранится в сухом состоянии с влажностью ниже критичес-кой, то микроорганизмы не представляют для него опасно-сти, но сохраняют свою жизне-способность в течение длитель-ного времени.
При повышении влажности зерна или воздуха в межзерновом пространстве микрофлора быстро развивается. А это приводит к необратимой порче зерна. В пер-вую очередь плесени поражают зародыш, как наименее защищен-ную и в то же время наиболее пи-тательную часть зерна.
Почти все неблагоприятные процессьг, происходящие с зер-ном при хранении, - появление затхлого, плесенного или гнило-стного запаха, потеря естествен-ного блеска, самосогревание и т.п. - являются результатом жиз-недеятельности микроорганиз-мов, особенно плесневых гри-бов.Плесени, поражая зерно, обра-зуют ядовитые вещества - афло-токсины. Образование и накопле-ние в зерне афлотоксинов пред-ставляет серьёзную проблему во всем мире, так как при изучении токсичности этих веществ была выявлена их потенциальная кан-церогенность.
Самый эффективный способ борьбы с плесенями - предотвра-щение их роста в зерне.
Необходимым условием для развития плесеней является вла-га. При отсутствии свободной влаги в зерне микроорганизмы не развиваются.
Вторым фактором, влияющим на развитие микрофлоры, являет-ся температура. Благоприятная температура для развития микро-организмов находится в пределах от 5 до 45°С.
Доступ кислорода в межзерновые пространства и наличие трав-мированного зерна существенно влияют на развитие микроорга-низмов. Оболочки защищают зер-но от воздействия микроорганиз-мов, значительная часть которых не может их разрушить и получить для своего развития пита-тельные вещества. Но как только в зерне появляются трещины, ого-ленные участки эндосперма, то при наличии определенной влаж-ности микроорганизмы начинают в них быстро развиваться и в про-цессе своего развития могут по-губить зерно.
Таким образом, воздействие микроорганизмов на состояние и свойства зерновой массы проявляется в следующих формах:
· потери партией зерна признаков свежести, т.е. изменение цвета, запаха, вкуса и титруемой кислотности;
· ухудшения технологических качеств зерна (крупяных, му-комольных и хлебопекарных);
· снижения посевных и товарных качеств зерна в связи с поражением его зародышей;
· приобретения зерном токси-ческих свойств;
· образования и накопления в зерновой массе значительного количества тепла;
· потери в массе сухого вещества зерна. 

Вопросы сомоконтроля 1.Какие изменения вызывает повреждение пшеницы клопом-черепашкой на качестве  клейковины.
2.Пригодно  ли зерно поврежденное  клопом-черепашкой   для получения     хлебопекарной муки.
3.Какие факторы влияют прастанию зерна на корню
4 Какие биохимические превращения, происходящие в зерне при прорастании

