Лабораторно- практическая работа № 10

Тема:  Стекловидность зерна 
Цель: узнать о стекловидности зерна, силе пшеницы, научиться определять стекловидность зерна и силу пшеницы 
Содержание работы:
1 Понятие стекловидность зерна, виды консистенции зерна
2 Методика определения стекловидности зерна
3 Сила пшеницы.
Задания:
1 Вычислите процент общей стекловидности, если  известно, что  количество полностью стекловидных зерен составило 53, 85, 32, 48 шт.  
2.  Вычислите процент общей стекловидности, если  известно, что  количество частично стекловидных зерен составило 28, 65, 39, 56 шт.  

Оборудование и материалы: зерно пшеницы, ячменя, овса, ржи,  нож, диафоноскоф ДСЗ – 2, бинокулярные лупы.ПЧП-7

Порядок выполнения работы:
1. В основе понятия стекловидность лежит зрительное восприятие внешнего вида зерна, обусловленное консистенцией. 
Консистенция эндосперма зерна пшеницы может быть стекловидной, частично стекловидной, мучнистой. Общее количество белковых веществ в зерне стекловидной пшеницы, выше, чем в зерне мучнистой пшеницы.
При измельчении стекловидного эндосперма получается большое количество крупок, чем при измельчении мучнистого, что обеспечивает наилучшую эффективность сортового помола. 
Стекловидными считают зерна, слабо преломляющие лучи света, поэтому при просвечивании они выглядят прозрачными, а в разрезе имеют стекловидный блеск. Мучнистые зерна при просвечивании выглядят темными, а в разрезе - белыми. 
Частично стекловидными считают зерна с частично мучнистым или частично стекловидным эндоспермом. Они выглядят полупрозрачными. При проведении испытания определяют общую стекловидность. Под ней понимают сумму полностью стекловидных зерен с половиной количества частично стекловидных зерен. 
2. Стекловидность определяют с помощью диафаноскопа ДСЗ-2 или по результатам осмотра поперечных срезов зерна. При использовании диафаноскопа на кассету высыпают навеску зерна, очищенного от сорной и зерновой примеси, и, совершая круговые движения кассеты в горизонтальной плоскости, достигают заполнения всех 100 ячеек решетки целыми зернами. Излишки зерен осторожно ссыпают, слегка наклоняя кассету, после чего ее вставляют в прорезь корпуса прибора и включают источник света. Через окуляр диафаноскопа на нижнем табло счетчика будет указан процент общей стекловидности, на верхнем – содержание полностью стекловидных зерен в процентах. 
При определении стекловидности по результатам осмотра среза зерна из подготовленной для анализа навески выделяют без выбора 100 целых зерен и разрезают их поперек. Срез каждого зерна просматривают и в зависимости от его консистенции относят к одной из указанной выше групп. 
После подсчета зерен вычисляют процент общей стекловидности (Ос) по формуле: 

, где 
Пс –количество полностью стекловидных зерен, Чс- количество частично стекловидных зерен 
 Зерна пшеницы с явно выраженными мучнистыми пятнами «желтобочки» по внешнему виду без разреза относят к частично стекловидным зернам. Консистенция эндосперма может быть стекловидной, частично стекловидной. При измельчении стекловидного эндосперма получается большее количество крупок, чем при измельчении мучнистого, что обеспечивает наилучшую эффективность сортового помола.  
3. Технологическая и товарная ценность зерна определяется ее силой. Под силой пшеницы понимают способность полученной из нее муки образовывать тесто, обладающее после замеса и в ходе брожения и расстойки особыми физическими свойствами, обеспечивающими высокое качество печеного хлеба. Выявление «силы» позволяет определить направление в использовании зерна и муки. 
Мягкую пшеницу в мировой практике принято подразделять по технологическим свойствам на три группы: сильную, среднюю и слабую. 
Мука из сильной пшеницы способна поглощать при замесе теста небольшое количество воды, такое тесто хорошо удерживает углекислый газ.  В расстойке и при выпечке хорошо сохраняет форму, мало расплывается. Особенно ценным является то, что сильная пшеница служит улучшителем пшеницы с низкопекарными свойствами. 
Пшеница средняя (филлер) сама по себе дает хлеб хорошего или удовлетворительного качества, но может быть использована в качестве улучшителя. 
Слабой считают такую пшеницу, которая в чистом виде в хлебопечении непригодна и лишь при добавлении сильной пшеницы дает удовлетворительный результат. 
При оценке силы пшеницы используют до 20 различных прямых и косвенных методов. В основном стекловидность, содержание сырой клейковины, работу деформации теста, упругость теста, объемный выход хлеба.  

Контрольные вопросы:
1 Какой может быть консистенция эндосперма зерна пшеницы? 
2 Чем отличается зерно стекловидной от мучнистой пшениц?
3 Что из себя представляют частично стекловидные зерна? 
4 Что такое общая стекловидность ?
5 Методика определения стекловидности 
6 К какой консистенции зерна относятся  зерна «желтобочки»? 
7 Что понимают под силой пшеницы?
8 Классификация мягкой пшеницы по технологическим свойствам
9 Способность муки из сильной пшеницы 
10 В каких целях используется пшеница средняя (филлер)? 
11 Какую пшеницу считают слабой?
12  Сколько прямых и косвенных методов используют при оценке силы пшеницы?
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