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Известно , что интенсивный з а м е с тесто-
вых п о л у ф а б р и к а т о в с о к р а щ а е т продолжи-
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тельность их созревания , укрепляет белко-
вый комплекс. При этом увеличивается объ-
ем теста , п о в ы ш а ю т с я водопоглотительная 
способность муки и выход хлеба , а т а к ж е 
у л у ч ш а е т с я качество, дольше сохраняется 
с в е ж е с т ь готовых изделий. Это о б ъ я с н я е т с я 
возрастанием атакуемости к р а х м а л а и бел-
ков муки, усилением окислительных процес-
сов б л а г о д а р я вовлеченному воздуху, а так-
ж е активацией дисульфидно-сульфгидриль-
ного обмена . 



Способ приготовления пшеничного теста 
на жидких о п а р а х в л а ж н о с т ь ю около 70 % 
очень перспективен ввиду ряда преиму-
ществ. Это прежде всего свойства жидкого 
п о л у ф а б р и к а т а : подвижность и м а л а я вяз-
кость, способность легко изменять темпера-
туру при помощи теплообменных устройств, 
что дает в о з м о ж н о с т ь консервировать его 
и перевести хлебозаводы на двухсменную 
работу . О б л е г ч а е т с я и становится более 
точным дозирование жидких опар при заме-
се теста . Б р о ж е н и е жидких п о л у ф а б р и к а т о в 
происходит равномерно и более интенсивно, 
у л у ч ш а ю т с я условия диффузного питания 
микроорганизмов , создается возможность 
уменьшить расход д р о ж ж е й , значительно 
с о к р а т и т ь потери сухих веществ муки на 
б р о ж е н и е , повысить выход хлеба на 2 % 
вследствие увеличения в о д о у д е р ж и в а ю щ е й 
способности теста и уменьшения потерь 
сухих веществ муки при сокращенном пери-
оде брожения полуфабрикатов . 

Влияние интенсивного замеса жидких 
о п а р исследовали с целью сократить дли-
тельность их созревания , а т а к ж е устано-
вить закономерности б р о ж е н и я и оптималь-
ные параметры приготовления жидких опар 
при интенсивном смесеобразовании и бро-
жении . 

Тесто из пшеничной муки I сорта готовили 
д в у х ф а з н ы м способом на жидкой опаре без 
д о б а в л е н и я воды в тесто. Брали муку сред-
него хлебопекарного достоинства с пони-
женным содержанием клейковины. В опару 
вносили 0,7 % прессованных д р о ж ж е й , ко-
личество соли в тесте 1,3 % . В л а ж н о с т ь 
жидкой опары 70 % , расчетная в л а ж н о с т ь 
теста 44 % . 

Ж и д к у ю опару готовили в цилиндриче-
ском смесителе вместимостью 4 л при часто-
те в р а щ е н и я месильного органа 2000 о б / м и н , 
оптимальной для процесса смесеобразова -
ния, что было ранее установлено специаль-
ными исследованиями . Месильный орган , 
выполненный в виде ротора с направ ляю-
щими, р а с п о л о ж е н у днища емкости на вер-
тикальном валу . Привод смесителя разме-
щен под резервуаром в корпусе машины. 
Компоненты смешивали в течение 60 с, 
д р о ж ж е в у ю суспензию вносили за 15 с до 
конца замеса опары. 

Интенсивность воздействия рабочего ор-
гана смесителя была подобрана такой, что-
бы не происходило излишнего расслабления 
структуры и снижения высоты подового 
хлеба . 

Ж и д к у ю опару для контроля з а м е ш и в а л и 
вручную. 

Изменение качества жидких опар оцени-
вали по интенсивности кислотонакопления 
и г а з о о б р а з о в а н и я , по изменению подъем-
ной силы в процессе брожения (рис. 1). 
И с с л е д о в а н и я показали , что оптимальной 
д л я бродящей опары является температура 
31 ± 1 °С, которая и п о д д е р ж и в а л а с ь в тече-
ние экспериментов. 

I Рис 1. Изменение 
™г подъемной силы и газо-

образующей способно-
то § сти жидкой опары 
т в процессе брожения 

при контрольном ( I ) 
и интенсивном (2) 
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П о д ъ е м н а я сила жидкой опары, приго-
товленной при интенсивном смесеобразова -
нии, лучше подъемной силы контрольной 
опары. Так, с р а з у после з а м е с а разница 
с о с т а в л я л а 8 мин, затем она плавно умень-
ш а л а с ь до 3 мин (после 4 ч б р о ж е н и я ) . 

Ко второму часу б р о ж е н и я подъемная 
сила опары, приготовленной при интенсив-
ной механической обработке , достигла 
30 мин, в то время как такую ж е подъемную 
силу контрольная опара имела через 3,25— 
3,5 ч б р о ж е н и я . Это т а к ж е свидетельствует 
о влиянии интенсивности з а м е с а на процесс 
созревания жидкой опары. 

И с с л е д о в а н и я позволяют сделать вывод, 
что при интенсивном смесеобразовании дли-
тельность б р о ж е н и я жидкой опары можно 
значительно сократить без ухудшения подъ-
емной силы. 

Как видно из рис. 1, количество углекисло-
го газа в опаре , приготовленной при частоте 
в р а щ е н и я месильного органа 2000 о б / м и н , 
после 0,5 ч б р о ж е н и я превышает накоплен-
ное количество г а за в контрольной опаре . 
Н а ч и н а я с 1 ч накопление газа идет по ли-
нейному закону. На протяжении 4 ч броже-
ния разница остается почти постоянной 
и составляет в среднем 20 см3 на 100 г опары. 
Таким образом , интенсификация смесеобра-
зования жидкой опары и увеличение частоты 
в р а щ е н и я месильного органа обусловлива-
ют повышенное г а з о о б р а з о в а н и е при ее бро-
жении при всех прочих равных условиях. 

Титруемая кислотность жидкой опары 
увеличивается значительно в первый час 
после з а м е с а (рис. 2 ) , затем интенсивность 
кислотонакопления заметно с н и ж а е т с я . При 
этом кислотность контрольной опары остает-
ся на более низком уровне, что свидетель-
ствует об интенсификации кислотонакопле-
ния при брожении в жидкой опаре, при-
готовленной на высокоскоростном смесите-
ле. Полученные результаты позволили обос-
новать выбор рациональных параметров 

Рис 2. Изменение ти-
труемой кислотности 
жидкой опары в про-
цессе брожения при 
контрольном (1) и ин-
тенсивном (2) замесе 
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з а м е с а жидкой опары. К а к свидетельствуют 
д а н н ы е д р у г и х авторов , при этих п а р а м е т р а х 
э ф ф е к т и в н а я вязкость о п а р и их плотность 
у м е н ь ш а ю т с я , что у л у ч ш а е т условия их 
т р а н с п о р т и р о в а н и я . 

П р о в е д е н н ы е исследования позволили 
с д е л а т ь с л е д у ю щ и е выводы. 

При интенсификации с м е с е о б р а з о в а н и я 
в жидкой опаре в л а ж н о с т ь ю 70 % все био-
химические процессы проходят значительно 
быстрее и достигают своего оптимума 
к 2 ,5—3,0 ч б р о ж е н и я б л а г о д а р я созданию 
благоприятных условий д л я ж и з н е д е я т е л ь -
ности микроорганизмов в результате повы-

шения с о д е р ж а н и я водорастворимых ве-
ществ в опаре . 

При интенсивном замесе жидкой опары 
увеличивается ее г а з о о б р а з у ю щ а я способ-
ность, у л у ч ш а е т с я подъемная сила , уско-
ряется кислотонакопление в процессе бро-
ж е н и я . 

При уменьшении продолжительности бро-
ж е н и я жидкой о п а р ы с 4 до 2 ,5—3,0 ч 
у м е н ь ш а ю т с я з а т р а т ы сухих веществ муки 
на б р о ж е н и е в о п а р е от 1,7 до 2,5 % ; эконо-
мический э ф ф е к т составляет 3 тыс. руб. на 
одну машину; повышается выход готовых 
изделий из 100 кг муки на 2 % . 


