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(57) Изобретение относится к хлебопекар-
ной промышленности. Цель изобретения -

юсти определения момента 
и для густых полуфабрикатов. Ука^ 

занная цель достигается тем, что измеряют 
уровень полуфабриката в емкости бескон-
тактным способом, а готовность опары фик-
сируют через 30 мин после равенства нулю 
первой производной от уровня. 2 ил. 

Изобретение относится к- хлебопекар-
ной промышленности. 

Целью изобретения является повыше-
ние точности определения момента готов-
ности для густых полуфабрикатов. 

На чертеже представлена схема устрой-
ства, иллюстрирующего предлагаемый спо-
соб. Таблица и график поясняют 
установленную закономерность, которая сви-
детельствует о том, что оптимальное качество 
хлеба получается при продолжительности 
брожения опары на 30 мин превышающей 
время, за которое достигается м 
газоудерживающая способность, с 
вующая также максимальной высоте подъ-
ема опары в емкости. 

Способ осуществляют следующим обра-

Замешанная густая опара по трубопро-
воду подачи опары 1 поступает в секцию 2 
бункерного агрегата 3 (емкости) для броже-
ния. Секции агрегата оснащены измери-
тельным устройством 4 уровня, сигнал от 
которого нормируется блоком 5 и поступает 

на блок 6 динамического преобразования. 
Дифференцированный по времени г сигнал 
от уровня Н далее поступает йа блок срав-
нения 7, где и контролируется интенсив-
ность процесса брожения. Равенство 

• производной нулю свидетельствует о 
достижении газоудерживающей способно-

мент включается таймер 8 и по истечении 
заданного времени (30 мин) происходит 
включение табло 9 световой сигнализации , 
что свидетельствует о готовности опары и об 
оптимальной продолжительности броже-

В таблице представлена з 
между удельным объемом хлеба и т 
лями качества опары при разной продолжи-

тельности ее брожения'. 
Использование предлагаемого'способа 

контроля интенсивности процесса броже-
ния густых полуфабрикатов обеспечивает 
по сравнению с существующим следующие 
преимущества: возможность бесконтактно-
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го измерения уровня, что особенно важно в 
пищевой промышленности; устранение руч-
ного труда при обслуживании измеритель-
ного преобразователя; повышение 
точности измерений. 

Ф о р м у л а и з о б р е т е н и я 
Способ определения готовности густых 

полуфабрикатов хлебопекарного производ-
ства, предусматривающий определение мо-

мента готовности полуфабриката, о т л и ч а -
ю щ и й с я тем, что, с целью повышения 
точности определения момента готовности 
для густых полуфабрикатов, измеряют уро-
вень полуфабриката в емкости бесконтакт-
ным способом и определяют первую 
производную от уровня, а готовность опары 
фиксируют через 30 мин после равенства 
нулю первой производной от уровня. 

Т а б л и ц а 

Продолжительность брожения опары, ч, мин 

Опара 
Влажность, % 

Температура, °С 
Газоудерживающая 

способность, 
см3/100 г 

Прирост высоты опа-
ры в секцию, см 

Хлеб 
Влажность, % 
Кислотность, о 
Пористость, % 

Уд.объем, см3/100 г 
Отношение Н / Д 

Сжимаемость мяки-
ша, ед, приб. 

44,0 
26,0 

Продолжи ельность б ожения оп ры, ч, мин 
4.10 4,20 4,30 4,40 4,50 5,00 

Опара 
Влажность, % - - - - — _ 

Температура, °С - - - - ••-' - -
Газоудерживающая 

способность, 
см3/100 г 273 270 265 260 260 . 255 

Прирост высоты опа-
ры в секцию, см 79 78 78 76 74 72 

Хлеб 
Влажность, % 44,2 44,0 44,1 44,0 44,2 44,2 

Кислотность, о 3,1 3,2 3,2 3,4 ' 3,4 3,6 
Пористость, % 70 71 72 71 70 70 

Уд.обьем, см3/100 г 310 320 325 315 310 • 310 
Отношение Н /Д 0,39 0,40 0,40 0,39 0,38 0,38 

Сжимаемость мяки-
0,38 0,38 

ша, ед, приб. 45 51 53 48 45 43 

Продолжение табл. 
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