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Вступ. На якісні показники хліба впливають різні фактори. Одним з найбільш 
важливих факторів є гігротермічної обробка тістових заготовок на початковій стадії 
процесу випікання. Гігротермічну обробку проводять з метою інтенсифікації 
прогріву тістової заготовки, утворення глянцю на її поверхні, зниження втрат від 
упікання, отримання більшого питомого об'єму виробів , більш еластичної м'якушки. 

Гігротермічна обробка тістових заготовок на початковій стадії процесу 
випікання є один з важливих факторів, що визначають якісні показники готових 
виробів, в тому числі глянцю, що утворюється в результаті висихання тонкої плівки 
клейстерізованого крохмалю на поверхні заготовки. Швидкість і характер протікання 
процесу гігротермічної обробки в значній мірі залежить від ступеня зволоження 
середовища та інтенсивності конденсації пари на поверхні тістової заготовки. 
Інтенсивність цього процесу залежить від температури поверхні тістової заготовки, 
температури, відносної вологості та швидкості руху середовища пекарної камери. 

Матеріали і методи. Для дослідження процесу гігротермічної обробки на 
початковій стадії випікання була створена експериментальна установка, в якій 
зволоження проводили в робочій камері з регульованим верхнім і нижнім обігрівом. 
Пару для зволоження подавали в камеру від парогенератора по перфорованих 
трубках. Випікали заготовки на сітчастому поді з кроком чарунки 10 мм для 
забезпечення рівномірних умов конденсації пари на поверхні заготовки. Камера 
обладнана ваговим пристроєм з автоматичною регістра цією результатів 
вимірювання змін маси в процесі випікання. 

Вимірювання температури верхньої та нижньої скоринок, центрвальних шарів 
тіста - хліба, "сухого" і "мокрого" термометрів проводили мідь - константановими 
термопарами, потенціал яких фіксувався за допомогою аналогово - цифрового 
перетворювача з наступною обробкою на ЕОМ. 

Відносна вологість середовища пекарної камери визначалася психрометричним 
методом по температурі "сухого" і "мокрого" термометрів. 

Результати. При відносній вологості ф середовища робочої камери 50-55 % 
маса тістової заготовки збільшується на 2,6 г протягом 120 с, що обумовлено 
конденсацією пари на поверхні тестової заготовки, після чого починається процес 
випаровування вологи та зменшення маси. Закінчення процесу конденсації вологи 
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відбувається при досягненні поверхнею температури 70°С, температура в центрі 
заготовки 32,5 °С, що обумовлено інтенсифікацією процесу прогріву тестової 
заготовки за рахунок прихованої теплоти конденсації. 

При відносній вологості середовища 80-90 % маса тестової заготовки 
збільшується і досягає максимального значення 7,1 г на 180с, після чого починається 
процес випаровування вологи з поверхні заготовки Температура скоринки відповідно 
90-95 0 С, центральних шарів тестової заготовки 60 0 С в кінці періоду конденсації. 

Конденсація пари на поверхні заготовки при відносній вологості середовища 80-
90 % триває 180 с, при температурі поверхні 90 0 С і центральніх шарів 60°С. 

Висновки. Підвищення відносної вологості середовища робочої камери в зоні 
гігротермічної обробки призводить до збільшення тривалості конденсації вологи на 
поверхні тістової заготовки та кількості сконденсованої пари за рахунок підвищення 
температури точки роси, інтенсифікації прогріву поверхневих і внутрішніх шарів 
тістової заготовки. 

Велике значення при конденсації пари має площа поверхні тепломасообміну, 
тобто площа поверхні тістової заготовки. Нами розрахована зміна величини поверхні 
хліба в процесі гігротермічної обробки. Отримані результати досліджень дозволяють 
розрахувати кількість сконденсованої пари на одиницю поверхні тістової заготовки, 
що має практичне значення для мінливих форм виробів. Ефективність гігротермічної 
обробки тістових заготовок визначається якісними показниками готового хліба, 
одним із них є глянець поверхні скоринки. 
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