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Сучасні підходи у лабораторній практиці хлібопекарського виробництва 

 

Аліса Іванова, Валерій Махинько  

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Сучасне хлібопекарське виробництво характеризується значною 

варіативністю властивостей сировини та складною сукупністю фізико-хімічних, 

біохімічних і реологічних процесів, що відбуваються під час замішування і дозрівання 

напівфабрикатів та випікання тістових заготовок. Це зумовлює потребу в застосуванні 

об’єктивних методів контролю на різних стадіях технологічного процесу. Традиційні 

органолептичні та емпіричні методи поступово доповнюються інструментальними 

підходами, які забезпечують кількісне оцінювання і підвищують його достовірність. 

Тому важливого значення набуває систематизація сучасних інструментальних 

методів аналізу, що застосовуються у хлібопекарській галузі. 

Матеріали і методи. У ході роботи проведено узагальнений аналіз вітчизняних 

та закордонних наукових публікацій, присвячених застосуванню інструментальних 

методів дослідження сировини, напівфабрикатів і готових хлібобулочних виробів. 

Методологічною основою дослідження є порівняльний аналіз та узагальнення 

результатів, отриманих різними авторами, а також систематизація наявних методів. 

Результати і обговорення. У ході роботи виявлено, що інструментальні методи 

аналізу в хлібопекарській галузі можна розділити на дві функціонально різні групи: 

методи оцінювання окремих показників і методи технологічного моделювання. 

Методи оцінювання використовуються для визначення окремих фізичних, 

хімічних або мікробіологічних показників сировини, напівфабрикатів чи кінцевої 

продукції. Для аналізу складових борошна широко застосовують ближню 

інфрачервону спектроскопію, Фур’є-спектроскопію та диференційну сканувальну 

калориметрію. Структурні перетворення складових борошна оцінюють за допомогою 

GlutoPeak чи Rapid Visco Analyzer. Кількість летких ароматичних сполук у готових 

виробах визначають газовою хроматографією в поєднанні з мас-спектрометрією. 

Текстурні характеристики продукції встановлюють на сучасних текстурометрах, а 

мікроструктуру м’якушки  – методами цифрового аналізу зображень або електронної 

мікроскопії, рентгенографічними методами і за допомогою комп’ютерної томографії. 

Методи технологічного моделювання лабораторно відтворюють окремі стадії 

виробництва. Такі прилади формують інтегральну характеристику технологічних 

властивостей борошна та напівфабрикатів. До класичних належать фаринограф і 

альвеограф, що використовуються для оцінювання реологічних властивостей тіста і 

сили борошна. Сучасні прилади, зокрема Mixolab, Rheofermentometer чи DoughLAB, 

дають змогу одночасно аналізувати процеси замішування і дозрівання, кількісно 

описуючи зміни структурно-механічних характеристики тіста. Використання 

подібних систем дає можливість прогнозувати поведінку тістових напівфабрикатів в 

умовах реального виробництва, завчасно вносячи необхідні зміни у технологію. 

Висновки. Проведений аналіз наукових публікацій показав, що сучасні 

інструментальні методи аналізу відіграють ключову роль у забезпеченні стабільності 

технологічних процесів та якості кінцевої продукції хлібопекарського виробництва. 

Встановлено доцільність їх поділу на дві функціональні групи – методи оцінювання 

окремих показників і методи технологічного моделювання. Поєднання цих підходів 

дасть змогу отримати комплексну інформацію про властивості сировини, перебіг 

технологічного процесу і якість готових виробів, що створить передумови для 

вдосконалення технологій та підвищення загальної ефективності виробництва. 


