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Над чим працюють науковці 

ирішальне значення 
ь З д л я п і д в и щ е н н я 
д е ф е к т и в н о с т і вироб-

ництва і росту продуктивнос-
ті праці в хлібопекарській 
промисловості має впровад-
ження нової техніки, яка 
сприяє інтенсифікації техно-
логічних процесів, скорочен-
ню тривалості виробничих 
циклів та зменшенню техно-
логічних витрат сировини. 

Серед етапів, з яких скла-
дається виробництво хліба, 
найбільш тривалим є етап 
тістоприготування. На хлібо-
пекарських підприємствах 
найчастіше використовуєть-
ся однофазний спосіб приго-
тування тіста, оскільки при 
цьому зменшується кількість 
обладнання, тривалість при-
готування тіста, а також собі-
вартість готової хлібобулоч-
ної продукції. Але ї ї якість є 
гіршою порівняно з тими ма-
совими сортами виробів, що 
готуються з використанням 
двофазних способів тістоп-
риготування (хліб "Україн-
ський" і батон), що відобра-
жається на попиті населен-
ня на таку продукцію. Тому 
сто їть задача розробити 
ефективне обладнання для 
двофазного тістоприготу-
вання, зокрема, для приго-
тування опар. 

Рис. 1. Схема приготування тіста з борошна Ч ґатунку на великій 
рідкій опарі 

При безперервному спосо-
бі приготування тіста вико-
ристовують рідкі та густі опа-
ри. Схема приготування тіста 
на великій рідкій опарі з ви-
користанням рідких дріж-
джів наведена на рис. 1 [1]. 

Рідкі опари універсальні. 
На їх основі можна готувати 
різні вироби, змінюючи ре-
цептуру під час замішування 

тіста, що сприяє раціональній 
організації праці в тістоприго-
тувальному відділенні хлібо-
заводу. В рідких опарах знач-
но активніше, ніж у густих, від-
буваються біохімічні, мікробі-
ологічні та колоїдні процеси 
внаслідок чого в готовому тіс-
ті знаходиться більше водо 
розчинних білкових речовин 
амінокислот і цукрів. Це за 

а) "труба в трубі" б) "дугоподібна труба" 

Рис. 2. Схема установок, в яких використано технологію зволс 
ження борошна струменем високонапорної води: 
а) 1 - вода під високим тиском; 2 - частинки борошна; 3 - сопло. 
б) 1 - подача води під тиском; 2 - подача повітря; 3 - подача борошні 
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З 

Рис. 3. Зображення процесів замісу: а - в агрегаті Рапідоджет; 
б - в тістомісильній машині зі спіральним місильним органом: 
1 - вода; 2 - борошно; 3 - спіраль; 4 - вода + борошно; 5 - стінка мі-
сильної ємності 

Рис. 4. Ділянка тістоприготування лінії виробництва батонів з об-
ладнанням для прискореного приготування рідкої опари: 1 - ви-
робничий бункер, 2 - дозатор борошна, 3 - дозатор рідких компо-
нентів, 4 - агрегат для приготування рідкої опари, 5 - апарат для 
бродіння, 6 - тістомісильна машина 

безпечує потрібні об'єм, по-
ристість і колір скоринки ви-
робів. При використанні рід-
ких опар витрати на бродіння 
на 0,3 - 0,5 % менші порівня-
но з витратами при приготу-
ванні тіста на густих опарах. 

У промисловості най-
більш поширеним є пе-
ріодичний спосіб при-

готування рідких опар, хоча на 
окремих підприємствах засто-
совують і безперервний спо-
сіб, який є раціональнішим. 

При безперервному способі 
приготування опару замішу-
ють у безперервно діючих змі-
шувачах, часто нестандартної 
конструкції, подають у напірну 
ємність, звідки вона безпе-
рервно надходить у ємності 
для бродіння і безперервно 
відбирається на замішування 
тіста. У промисловості впро-
ваджено кілька схем приготу-
вання тіста на рідких опарах. 
Найвідоміші з них Луганська, 
Донецька, Краснодарська, і 
схема, розроблена ВНДІХП [2]. 
Однак всі вони не знайшли 
поширення у промисловості 
України та країн СНД. Недо-
ліками Луганської схеми є 
низька гнучкість при скоро-
ченні виробництва і швидке 
забруднення сторонньою 
мікрофлорою у зв'язку зі 
складністю санітарної об-
робки ємностей. Суттєвим 
недоліком Краснодарської 
схеми є ї ї багатофазність. 

Приготування пшеничного 
тіста способами "Ду-Мейкер" 
і "Емфлоу" широко викорис-
товується в США, Канаді й 
ряді інших країн. Однак час-
тина споживачів хліба, вироб-
леного із застосуванням цих 
способів приготування тіста, 
вважала за потрібне наблизи-
ти ряд його властивостей 
(смак й аромат, структурно-
механічні властивості м'яку-
ша) до властивостей хліба, 
що вироблявся традиційни-
ми, в основному двофазни-
ми, способами. 

Слід відмітити, що приго-
тування рідких напівфабри-
катів розглянутими способа-
ми вимагає відповідного ус-
таткування, в тому числі єм-
ностей для бродіння, площі й 
кубатури виробничого примі-
щення, необхідних для розмі-
щення цього устаткування, а 
отже, потребує суттєвих капі-
таловкладень. 

Перспективним напрямком 
приготування тістових напів-
фабрикатів є застосування 
апаратів, в яких використано 
енергію стисненого повітря і 
води, що подається під тис-
ком. При використанні цього 

методу, розробленого в Євро-
пі, борошно подається в змі-
шувальну камеру й там зволо-
жується струменем емульсії 
(води та 1 % рідких дріжджів), 
яка виходить з форсунки під 
високим тиском. При цьому 
відбувається інтенсивне пог-
линання вологи часточками 
борошна. Гомогенна опара 
утворюється протягом 1 - 2 
хвилин [3]. 

Існують різні варіанти об-
ладнання, в яких використову-
ється ця технологія (рис. 2). 
Перевагами цієї методики є 
мала витрата енергії, незнач-
не нагрівання тістових напів-
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фабрикатів; легка інтеграція 
в існуючі технологічні схеми; 
можливість швидкої зміни ре-
цептур відповідно до вироб-
ничих завдань; відсутність 
утворення борошняного роз-
пилу; мала потреба у вироб-
ничих площах; просте обслу-
говування, легке очищення. 

Порівняти два способи 
замісу - з використан-
ням енергії стиснено-

го повітря та води під тиском 
(реалізований, наприклад, в 
агрегаті Рапідоджет фірми 
Оіозпа) і традиційний - мож-
на з допомогою рис. 3. 

М о ж л и в и й в а р і а н т 
впровадження нового 
обладнання для приско-
реного п р и г о т у в а н н я 
р ідко ї опари (д ілянку 
тістоприготування ліні ї 
виробництва батонів) 
наведено на рис. 4. 

Розрахунки свідчать, що 
таке впровадження забез-
печить збільшення продук-
тивності приготування опа-
ри на 13 %, обсягу вироб-
ництва - на 7,5 %, прибутку 
- на 7 %, що дасть можли-
вість повернути інвестиції 
за 0,33 року. 

Спосіб приготування 
опар і тіста, що базується 
на використанні енергії 
стисненого повітря і води 
під тиском запатентова-
ний в усьому світі і досить 
широко використовується в 
країнах Європи, однак в на-
шій країні ця технологія не 
впроваджена, більш того, 
практично відсутня інфор-
мація як про конструкцію 
такого обладнання, так і про 
режими його роботи. Одні-
єю з причин цього є бажання 
розробників і патентовласни-
ків захистити свої майнові ін-
тереси, іншою - вартість за-
кордонного устаткування. 

Можливість впровадження 
розглянутого способу приго-
тування рідких тістових на-
півфабрикатів на хлібопекар-

ських підприємствах України 
безпосередньо пов'язана з 
потребою широкого ознайом-
лення науковців і промислов-
ців з цим методом, необхід-
ністю проведення експери-
ментальних і теоретичних 
досліджень щодо конструк-
ції і режимів роботи такого 
обладнання і якості продук-
ці ї , отриманої цим спосо-
бом, можливості його інтег-
раці ї в і снуючі машинно-
апаратурні схеми. 

Факторами, які суттєво 
впливають на перебіг процесу 
і якість рідких опар, отриманих 

з використанням стисненого 
повітря і води підтиском, є: ге-
ометричні параметри установ-
ки, тиск, температура і витрата 
рідких компонентів, характе-
ристики сопла або форсунок, 
тиск і витрата повітря. Метою 
подальшого математичного 
моделювання і експеримен-
тальних досліджень є визна-
чення раціональних значень 
цих параметрів. 

Задачами наукових дослід-
жень процесу приготування 
рідких опар з використанням 
технології, що розглядається, є: 
розробка відповідних фізичної 

і математичної моделей; виз-
начення режимів подачі стис-
неного повітря і рідких компо-
нентів, при яких якість отри-
маного кінцевого продукту є 
найкращою; визначення не-
обхідної тривалості бродіння 
приготовленої опари. 

Висновки. 

Виробництво продуктів з 
використанням енергії стис-
неного повітря і води, яка по-
дається під тиском, є одним 
з перспективних напрямків 
розвитку харчової промисло-

вості, до переваг якого 
відносять можливість ви-
готовлення широкого 
асортименту вироб ів , 
зниження собівартості 
продукції, високу ступінь 
механізації процесу. Зас-
тосування такої технології 
у хлібопекарській про-
мисловості, порівняно з 
традиційними технологія-
ми, дозволяє скоротити 
тривалість технологічного 
процесу, зменшити ви 
робничі площі і вартість 
устаткування. Розгляну 
тий спосіб приготувань 
р ідких т істових напів 
фабрикатів може буту 
використаний як неве 
ликими, так і промисло 
вими хлібопекарським!/ 
підприємствами. 
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