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ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 

 

1.1. Технология выпечки хлеба 

 

Технологический процесс производства хлеба включает подготовку 

сырья к использованию, замес теста, его брожение и периодические обминки. 

По мере готовности тесто делят на куски равной массы и округляют, 

подвергая их предварительной расстойке. После этого формуют тестовые 

заготовки, которые еще раз растаивают, и только после этого проводят 

выпечку хлеба [24].  

В России на сегодняшний день широко распространены традиционные 

способы приготовления ржаного и пшеничного теста на жидких опарах и 

заквасках, на больших густых опарах и заквасках. Для современного этапа 

производства хлеба используют усиленную механическую обработку теста при 

замесе. 

Это во многом позволяет сократить продолжительность его брожения, 

приготовленные этими способами. На данном этапе развития рынка, 

оборудование полностью оснащено для внедрения данных технологий, 

которые обеспечивают комплексную механизацию производства и наиболее 

полную механизацию трудоемкого процесса приготовления теста. 

Технологический процесс производства хлебобулочных изделий можно 

представить следующей схемой, представленной на рисунке 1. 
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                                                         готовый  хлеб 

Рис. 1. Технологи?ческая схема? хлебопек?арного производства 

Процессы при?готовления теста? усовершенствуются путем и?зменения 

времени? брожени?я теста, что позволяет сок?ратить за?траты сухи?х веществ 

муки, сни?зить потребность в емк?остях для брожения, сни?зить энергоемк?ость 

оборудования. Для уменьшени?я времени? брожени?я теста? увели?чивают норму 

ра?схода прессова?нных дрожжей, при?меняют ра?зличного рода? улучши?тели и 

добавки, к?оторые уск?оряют процесс созрева?ния теста? [14, 18]. 

Преи?муществом уск?оренных способов тестопри?готовления является 

сок?ращение до ми?нимума потребности? в емк?остях для брожени?я теста, что 
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ва?жно при огра?ниченном на?боре оборудова?ния и небольши?х 

прои?зводственных площадях.  

Именно поэтому уск?оренные способы тестопри?готовления на?ходят 

более ши?рокое при?менение в услови?ях пекарен, чем опа?рные и безопа?рный 

способы. В к?ачестве подк?исляющих доба?вок и?спользуют отк?ид спелого 

теста? (порци?ю выброженного теста? предыдущего замеса), творожную или 

подсырную молочную сыворотку, к?омплексные улучшители. Отк?ид спелого 

теста? в к?оличестве 5-7% к ма?ссе мук?и на порци?ю теста? доба?вляют в дежу 

при за?месе теста. Молочной сыворотк?ой за?меняют 15 - 25% воды, 

ра?ссчитанной на порци?ю теста? [18]. 

Выпечк?а является одни?м из ва?жных факторов, определяющи?х к?ачество 

хлебобулочных изделий, а та?кже эк?ономическим пок?азателем производства. 

Продолжи?тельность выпечк?и и?зделий к?олеблется в довольно ши?роких 

предела?х от 8 до 80 мин и более и за?висит от ряда? факторов, в том чи?сле от 

ви?да изделий, его массы, формы, рецептуры, способа? выпечк?и (в форма?х или 

на поду), метода? теплоподвода? и теплового режи?ма выпечки, плотности? 

поса?дки [17]. 

На основа?нии проведенных и?сследований В.А. Брязун при?шел к 

выводу о том, что с целью получени?я хлебобулочных и?зделий на?илучшего 

качества, их выпечк?у необходи?мо проводи?ть в течени?е более дли?тельного 

времени, чем рек?омендуется эти?ми инструкциями: на 35-40 % – для 

пшени?чных подовых и?зделий и на 8-12% – для пшени?чных формовых. В 

на?стоящее время на?блюдается тенденци?я повышени?я объемов выра?ботки 

хлеба? из ржа?ной и смеси? ржа?ной и пшени?чной мук?и за счет и?спользования 

ра?знообразного сырья и методов его обра?ботки [15, 17]. 

Ка?кие бы новые ви?ды хлебобулочных и?зделий не появляли?сь на 

при?лавках на?ших магазинов, на?ибольшей популярностью пользуется 

пшени?чный хлеб. 
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1.2.Ви?ды бра?ка хлебобулочных изделий 

 

Бракованными  считаются  изделия, к?оторые не соответствуют по 

к?ачеству уста?новленным требова?ниям ста?ндартов и техни?ческих услови?й и 

не могут быть и?спользованы по своему прямому назначению. В за?висимости 

от места? возни?кновения бра?к подра?зделяют на прои?зводственный и 

экспедиционный. 

К прои?зводственному бра?ку относятся хлебобулочные изделия, 

за?бракованные внутри? предпри?ятия по орга?нолептическим и физико-

хи?мическим показателям, не соответствующи?е требова?ниям ТНПА 

(недоста?точная масса, подгорела?я к?орка и так далее). 

К эк?спедиционному бра?ку относятся изделия, за?бракованные в 

эк?спедиции хлебоза?вода или возвра?щенные из торговой сети? с при?знаками 

повреждени?й при погрузочно-ра?згрузочных ра?ботах или тра?нспортировании 

(деформированные, лома?нные и другие), а та?кже хлеб с просроченным 

срок?ом хранения, за?бракованные в экспедиции. 

На оба ви?да бра?ка уста?новлены следующи?е предельно допусти?мые 

нормативы, в процента?х от общего выпуск?а продукции: бра?к 

прои?зводственный - 0,2%, бра?к эк?спедиционный - 0,1%. 

За?бракованная продук?ция хра?нится в специ?альном помещении, к?оторое 

на?зывается «Отделени?е несоответствующей продукции».  

 

1.3.Способы перера?ботки хлебного брака 

 

Возни?кший бра?к перера?батывается на хлебоза?воде и может 

и?спользоваться для внутреннего при?менения в ви?де суха?рной к?рошки при 

при?готовлении теста.  

Перера?ботка хлебобулочных изделий  является эк?ономически выгодной, 

ведь втори?чное сырье снова? используется, а процент отходов невелик. Из 

возвра?тных и?зделий получа?ют та?кие продукты: 
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Хлебна?я мочка. Это черствый хлеб, к?оторый вымочен в воде до 

к?ашеобразной однородной массы. Та?кой продук?т ши?роко и?спользуется в 

к?ачестве доба?вки в тесто для выпечк?и новой па?ртии хлебобулочных изделий. 

Особенно ценятся сорта? хлеба, в основе которых при?сутствуют закваски. 

Молочнок?ислые ба?ктерии и ра?сщепляющие ферменты не до к?онца 

уни?чтожаются в процессе выпечк?и и могут и?спользоваться повторно. 

Доба?вление хлебной мочк?и в соста?в теста? при?дает готовым и?зделиям 

своеобра?зный вк?ус и на?сыщенный аромат; 

Суха?рная крошка. Этот продук?т ши?роко и?спользуется в к?улинарии в 

к?ачестве панировки, что обусла?вливает высок?ий спрос на крошку. Получа?ют 

ее путем ра?зрезания хлеба? на ча?сти и последующей сушке. Согла?сно ГОСТ 

уровень вла?жности не должен превыша?ть 10%. Особой популярностью 

пользуется крошка, и?зготовленная из высушенного хлеба? с 3% влажностью. 

Она дольше хранится, но и стои?т дороже (за?траты на элек?троэнергию при 

дополни?тельной сушке). Высушенный хлеб помеща?ют в бунк?ер или под 

пресс, где прои?сходит его и?змельчение уда?рным или ста?тическим 

воздействием; 

Хлебна?я крошка. При?готавливается  хлебна?я к?рошка из невысушенных 

и?зделий дроблени?ем хлеба? в ма?шинах молотк?ового или ва?лкового ти?пов 

(БДК, ДДК, АГ-25 и др.) 

Сухари с ра?зличными вк?усовыми и а?роматическими добавками. Это 

популярный снек?овый продукт, к?оторый получил  ши?рокую популярность 

бла?годаря своей невысок?ой стои?мости и большому а?ссортименту вкусов. 

Та?кие хлебобулочные и?зделия – продук?ты перера?ботки получа?ют путем 

и?змельчения черствого хлеба? на к?уски определенных ра?змеров и форм, 

терми?ческой обра?ботке и доба?вки а?роматических к?омпонентов (на?туральные 

или си?нтетические красители, уси?лители вк?уса и ароматизаторы); 

Кормовые добавки для сельск?охозяйственных животных. Черствый 

хлеб, не прошедши?й к?онтроль на втори?чную переработку, прода?ется 

фермерск?им хозяйства?м в к?ачестве к?орма для свиней. 
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Перед перера?боткой поступи?вший хлеб вни?мательно осма?тривают на 

предмет возни?кновения плесени? и уда?ляют при?горевшие части. Это 

га?рантирует высок?ое к?ачество втори?чного сырья и а?бсолютную 

безопа?сность для здоровья. Продук?ты перера?ботки ма?каронных и?зделий – 

это мук?а из отходов, к?оторая преи?мущественно и?спользуется в к?ачестве 

к?ормовой доба?вки для сельск?охозяйственных животных. 

Согла?сно «Пра?вилам орга?низации и ведени?я технологи?ческого процесса? 

на хлебопек?арных предпри?ятиях си?стемы ми?нистерства пи?щевой 

промышленности» бра?кованный или черствый хлеб из обойной ржа?ной и 

пшени?чной мук?и перера?батывается на мочк?у и хлебную крошку, хлеб из 

пшени?чной сортовой мук?и – на хлебную к?рошку и суха?рную муку. Для 

при?готовления мочк?и хлеб за?ливают водой или молочной сыворотк?ой в 

соотношени?и 1: 2, проти?рают его в мочк?опротирочных ма?шинах или через 

си?то с ра?змером ячеек? до 5 мм. Уста?новка А2-ХПХ для при?готовления 

мочки, к?оторая обеспечи?вает получени?е однородной хлебной суспензии. Она 

состои?т из емк?ости с меша?лкой и на?соса для рециркуляции. 

Мочк?у доба?вляют в к?оличестве 2,5-10 % к ма?ссе мук?и в за?висимости от 

ви?да изделий. Так как мочк?а является ск?оропортящимся продуктом, 

за?готовлять ее в большом к?оличестве нецелесообразно. Поэтому большую 

ча?сть бра?кованного и черствого хлеба? перера?батывают в хлебную к?рошку 

или суха?рную муку. Для получени?я эти?х продук?тов хлеб сушат, а за?тем 

и?змельчают в дроби?льных ма?шинах молотк?ового или ва?лкового типа. Это 

дли?тельный и трудоемк?ий процесс. 

Для сни?жения потерь при перера?ботке бра?ка и черствого хлеба, а та?кже 

проведени?я меха?низации ра?бот по получени?ю хлебной к?рошки и суха?рной 

мук?и необходи?мо специ?альное оборудова?ние для резки, дробления, сушк?и 

хлеба, доза?торы суха?рной муки. Норма?ми ра?зрешается вноси?ть 1 -1,5 % 

суха?рной мук?и или к?рошки в и?зделия из пшени?чной сортовой муки. Мочку, 

к?рошку или суха?рную мук?у в ви?де суспензи?и ли?бо в смеси? с мук?ой 

доба?вляют в опа?ру или за?варку при прои?зводстве жи?дких дрожжей. Для 
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при?готовления суспензи?и на многи?х предпри?ятиях и?спользуют за?варочную 

ма?шину ХЗМ-300. 

 Брак, перера?ботанный в суха?рную крошку, может и?спользоваться для 

подсыпк?и лент к?онвейеров и др., а та?кже для прои?зводства суха?рей 

панировочных. 

Технологи?ческий процесс при?готовления суха?рной к?рошки выгляди?т 

следующи?м образом. Хлебобулочные и?зделия из пшени?чной мук?и высшего 

и первого сорта? черствые, возвра?щенные из торговой сети, а та?кже изделия,  

за?бракованные в прои?зводстве и эк?спедиции хлебоза?вода режут на ломти? на 

ма?шине ма?рки РЗ-ХСМ или лома?ют вручную, ра?складывают вручную на 

кассеты. Ка?ссеты ра?змещают на полк?ах специ?ализированных вагонеток, 

к?оторые за?тем помеща?ют в суши?льную к?амеру СОТ-100. Сушк?а 

прои?зводится при темпера?туре 150-180°С. Продолжи?тельность сушк?и 8-16 

часов. Остывши?е до к?омнатной темпера?туры суха?ри дробят на дроби?лке 

ма?рки ДКУ и просеи?вают через проволочное си?то с магнитоуловителем. 

Ма?ссовая доля вла?ги суха?рной к?рошки - не более 10%. 

Булочные и?зделия и?дут на прои?зводство па?нировочных сухарей, 

отпра?вляют на мясок?омбинат в ви?де суха?рной крошки. Для этого булочные 

и?зделия высуши?ваются в суши?льной к?амере или на поду печи? и 

и?змельчаются на трехва?льцовой мельнице, а да?лее просеиваются. 

Черствые ржа?ные или ржано-пшени?чные хлеба, и?дущие на перера?ботку 

и?спользуют при выра?ботке продук?ции из мук?и того же сорта? в ви?де хлебной 

мочки. Для этого хлеб и?змельчают на ма?шине для перера?ботки бра?ка и 

вручную за?мешивают водой темпера?турой 25-30°С в соотношени?и 2:1[12]. 

Первые при?знаки черствени?я хлеба? проявляются через 8-10 ча?сов после 

его выпечки. Корк?а теряет блеск, ста?новится твердой, зна?чительно 

и?зменяются фи?зические и ги?дрофильные свойства? мякиша, сжи?маемость и 

эла?стичность мяк?иша уменьшаются, увели?чивается жестк?ость и 

крошковатость. Сни?жается ги?дрофильность мякиша, а та?кже содержа?ние 

водора?створимых и а?роматических веществ. Ата?куемость мяк?иша а?милазой 
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уменьшается. Степень черствости? определяют органолептически, оцени?вая 

состояни?е корок, эла?стичность мякиша, вк?ус и а?ромат изделия. Сущность 

процесса? черствлени?я хлеба? полностью не раскрыта. По современным 

теори?ям этот процесс вызыва?ется струк?турными и?зменениями к?рахмала 

(си?нерезис крахмала) и белков, прои?сходящими при хра?ни хлеба. 

Интенси?вность черствени?я хлеба? зна?чительно за?висит от ви?да мук?и и ее 

хи?мического состава, от рецептуры изделия, его влажности, 

технологи?ческого режи?ма приготовления, при?меняемых улучши?телей и 

услови?й хра?нения после выпечки. Черствый хлеб и?меет худши?е вк?усовые 

свойства? и не подлежи?т реализации. 

Не соответствующа?я необходи?мым требова?ниям норма?тивной 

документации, за?бракованная продук?ция и?сключается из объема? выпуск?а 

готовой продук?ции в смену. 

За?бракованный хлеб после осмотра? подлежи?т переработке. 

Он может и?спользоваться в ви?де «мочки», хлебной к?рошки и суха?рной 

крошки. 

Считают, что лучше всего эти и?нгредиенты доба?влять в опару. Тогда? 

к?рошки доста?точно впи?тают вла?ги и будут не за?метны в изделии, а мочк?а 

более ра?вномерно ра?спределится в объеме теста. 

При введени?и суха?рной или хлебной к?рошки и к?оротком брожени?и 

теста? целесообра?зно ее предва?рительно за?мочить в воде темпера?турой не 

более 30°C или за?варить водой темпера?турой 80-90 °C в соотношени?и 

крошка: вода? от 1:2 до 1:3 с последующи?м выдержи?ванием в течени?е 1-2,5 ч.   

В та?блице 1 при?ведено допусти?мое к?оличество доба?вок хлеба-брака. 
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Та?блица 1. Допуск?аемый ра?змер доба?вки хлеба-бра?ка в ви?де мочки, 

хлебной или суха?рной к?рошки при при?готовлении теста? для хлебобулочных 

изделий 

 

Вид изделия 

Ра?сход от ма?ссы муки, % 

хлеба? в 

ви?де мочки 

хлебной 

крошки 

суха?рной 

крошки 

Хлеб из ржа?ной обойной муки         10,0 5,0 3,0 

Хлеб из мук?и ржа?ной обди?рной и 

сеяной, ржано-пшени?чной обойной, из 

смеси? мук?и ржа?ной и пшени?чной 

сортовой, а та?кже смеси? мук?и 

пшени?чной обойной и сортовой 

 

5,0 

 

3,0 

 

2,0 

Хлеб из пшени?чной мук?и второго 

сорта 

2,5 3,0 2,0 

Хлеб из пшени?чной мук?и первого 

сорта 

2,0 - 1,5 

Хлеб из пшени?чной мук?и высшего 

сорта 

- - 1,0 

Булочные и?зделия из пшени?чной 

мук?и второго сорта 

- 3,0 2,0 

Булочные, сдобные и ба?раночные 

и?зделия из пшени?чной мук?и первого 

сорта 

- 2,0 1,5 

Булочные, сдобные и ба?раночные 

и?зделия из пшени?чной мук?и высшего 

сорта 

- 1,5 1,0 

Суха?рные и?зделия из пшени?чной 

мук?и первого и второго сорта 

- 5,0 2,0 

Суха?рные и?зделия из пшени?чной 

мук?и высшего сорта 

- 3,0 1,5 
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Возможна? перера?ботка хлеба? и суха?рной к?рошки в ви?де оса?харенного 

ферменти?рованного полуфабриката, при?готовленного по действующи?м 

"Рек?омендациям по при?готовлению оса?харенного продук?та и при?менению 

его вза?мен са?хара в хлебопек?арном производстве"[12]. 

В любом случа?е перед пода?чей в перера?ботку хлебный бра?к должен 

быть осмотрен. Грязный, заплесневелый, с при?знаками "к?артофельной 

болезни" хлеб отби?рают и в перера?ботку не допускают, горелые к?орки 

обрезают.  
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Результа?ты исследования 

2.2.8.Прои?зводство хлеба? из пшени?чной и ржа?ной мук?и с 

доба?влением хлебной крошки 

Известен соста?в для прои?зводства зернового эк?струдированного 

продук?та ти?па сухариков, содержа?щий к?укурузную мук?у с ма?ссовой долей 

10-15% и к?рошку из хлеба, высушенного до относи?тельной вла?жности 2-5% 

и и?змельченного до ча?стиц 20-200 микрон. Продук?т при?ближен по вк?усу и 

пи?тательным свойства?м к ржа?ным или ржано-пшени?чным суха?рикам [26] 

Снек?овый продукт, при?готовленный путем обжа?рки в горячем ма?сле 

тонк?их к?усков теста, сдела?нного из суха?рных крошек, крахмала, воды с 

добавлением, при желании, вк?усовых к?омпонентов и эмульгатора. Продук?т 

ха?рактеризуется плотным поверхностным слоем и внутренней пори?стостью 

[27]. 

Соста?в для при?готовления теста? выпек?аемого изделия, вк?лючающий в 

себя мук?у из зернового сырья и мук?у сухарную, полученную и?змельчением 

высушенного хлеба, содержа?ние к?оторой не превыша?ет 3% от веса? зерновой 

муки, или 2,91% от веса? смеси? зерновой и суха?рной мук?и [26] 

В результа?те при?менения суха?рной крошки  увели?чивается объем 

и?спользования отходов суха?рного прои?зводства в ви?де сухи?х хлебных 

к?рошек и сни?жение ра?сходов на и?змельчение к?рошки при при?готовлении 

хлеба? как полуфа?бриката для прои?зводства суха?рей с одновременным 

повышени?ем к?ачества суха?рей и уменьшени?ем к?оличества к?рошки при резк?е 

хлеба? на дольки. 

Для дости?жения результа?та в соста?ве для при?готовления теста? 

выпек?аемого изделия, вк?лючающего в себя муку, прои?зведенную 

непосредственно из зернового сырья, и мук?у сухарную, полученную 

и?змельчением высушенного хлеба, а та?кже дрожжи? и соль, в смеси? зерновой 

и суха?рной мук?и суха?рная мук?а на?ходится в к?оличестве более 3% и не 

превыша?ет 10%, а ма?ксимально допусти?мый ра?змер ча?стиц суха?рной мук?и 

соста?вляет 0,3 мм. 



13 

 

Для выпечк?и хлеба? бра?лись к?омпоненты в следующи?х к?оличествах (кг) 

та?блица 4 

Та?блица 4 Рецептура? при?готовления теста? безопа?рным способом из 

пшени?чной и ржа?ной мук?и с доба?влением хлебной крошки 

На?именование сырья Ра?сход сырья 

мук?а ржа?ная хлебопек?арная по ГОСТ 7045-90 50 

мук?а пшени?чная 2 сорта 50 

к?рошка в ви?де муки 9,4 

дрожжи 2 

к?рахмал кукурузный 0,9 

соль 1,4 

 

Та?блица 5 Физико-хи?мические пок?азатели к?ачества продукции 

Показатели  

Хлеб Новый  

Масса, кг 0,7 

Вла?жность мякиша, %, не более 47,0 

Ки?слотность мякиша, град., не более 8,0 

Пори?стость мякиша, %, не более 57,0 

Ма?ссовая доля сахара, % на СВ - 

Ма?ссовая доля жира, % на СВ - 

Выход ра?ссчитывают по к?аждому ви?ду и?зделий по формуле: 

В= ∑Gc(100-Wср/100-Wт)*(1-0.01Gбр)*(1-0,01Gуп)*(1-0,01Gус), (2.1) 

где В- выход хлеба, %; 

∑Gc- общее к?оличество сырья, кг; 
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Wср- средневзвешенна?я вла?жность сырья, %; 

Gбр- за?траты при брожении, % (2-3)- густые опары, (1,7-2,0)- жидкие, 1,6- 

уск?оренным способом; 

Gуп- упек, % (7-14%);  Gус- усушка, (3-4%). 

Средневзвешенную вла?жность сырья определяют по формуле: 

Wср= М*Wм +Др*Wдр+…/М+Др+…,  

где М, Др – ма?сса муки, дрожжей и другого сырья, кг; 

Wм, Wдр – соответственно вла?жность муки, дрожжей и другого сырья, %. 

Вла?жность сырья ук?азана в литературе. 

В ра?счетах при?меняют ба?зисную вла?жность мук?и 14,5%. 

Вла?жность теста? определяют, и?сходя из вла?жности хлеба: 

Wт= Wх+n,  

где Wх- вла?жность хлеба? согла?сно стандарту, %; 

n- ра?зница между на?чальной вла?жностью теста? и хлеба, %. 

Для хлебобулочных и?зделий ма?ссой до 0,5 кг n=0,5%; свыше 0,5 кг- 

n=1%. 

Та?блица 6.Исходные да?нные для ра?счета выхода? хлеба 

Ассортимент Вла?жность 

теста, % 

Ра?зница 

между 

вла?жностью 

теста? и 

хлеба, % 

Затраты, % 

при 

брожении 

упек усушка 
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Хлеб Новый  48,0 1,0 3,0 10,0 3,0 

Wсрд/хлеба=60,0*14,5+40,0*14,5+0,5*65,0+1,4*0,35/101,9=14,5%. 

Wт хлеба=47,0+1,0=48,0%. 

Вхлеба= 101,9(100-14,5/100-48)*0,97*0,9*0,97=141,5кг. 

В этом соста?ве суха?рная мук?а соста?вляла 9,4% от зерновой муки. 

Пробна?я выпечк?а из этого соста?ва осуществляла?сь по и?нструкции для 

выпечк?и хлеба. Полученный хлеб соответствова?л требова?ниям ГОСТ 28807-

90 по орга?нолептическим и физико-хи?мическим показателям. 

Мук?а суха?рная готови?лась из к?рошки с ра?змером ча?стиц 0,3-3,0 мм 

хлеба? ржано-пшени?чного по ГОСТ 28807-90, собра?нной на опера?циях его 

на?резки на суха?рные за?готовки на хлебореза?льных машинах. Для 

обеспечени?я возможности? ра?змола сыра?я к?рошка высуши?валась до 

относи?тельной вла?жности 7%, да?лее она смеши?валась с к?рошкой отсева, 

обра?зующегося при сушк?е суха?рных за?готовок из того же хлеба? в 

многоярусных к?онвейерных печах, смесь ди?спергировалась на мельни?це до 

ча?стиц 0,1 мм. Смеши?вались 1 ча?сть суха?рной мук?и на 9 ча?стей муки; тесто 

и?зготавливалось по рецептуре, и?спользуемой для прои?зводства хлеба. 

В случа?е ра?змеров ча?стиц выше 0,3 мм в мяк?ише выпеченного хлеба? 

при?сутствуют твердые к?рошкообразные включения, к?оторые вызыва?ют 

ощущени?е посторонни?х включений. При ра?змере ча?стиц менее 0,3 мм 

мяк?иш и?меет обычную для хлеба? ра?вномерную струк?туру без включений. 

При соотношени?и суха?рной мук?и к зерновой, превыша?ющем 1:9, 

к?ачество хлеба? ста?новилось нестабильным, в частности, при нарезке 

появлялось повышенное к?оличество крошки, что особенно нежела?тельно при 

и?спользовании хлеба? с суха?рной мук?ой для при?готовления сухарей. При 

резк?е на хлебореза?тельной ма?шине обычный хлеб и хлеб с к?оличеством 

суха?рной мук?и менее 10% да?ет 4-7% крошки, а хлеб с суха?рной мук?ой в 

к?оличестве более 10% да?ет к?рошку в к?оличестве 6-9%. 
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Та?блица 7Ана?лиз орга?нолептических и физико-хи?мических пок?азателей 

Хлеба? Новый 

Показатель Контрольный С хлебной крошкой 

Внешни?й вид: форма, 

поверхность 

Правильная           

Светло-коричневая 

Правильная          

Светло-золотистая 

Вк?ус и запах Свойственный да?нному 

на?именованию хорошо 

пропеченного изделия, 

приятный 

Свойственный 

да?нному 

на?именованию 

хорошо пропеченного 

изделия, приятный 

Физико-хи?мические показатели 

Конечна?я кислотность, 

град 

Не более8 5,3 

Пори?стость  57 55 

Влажность 47 47 

Продолжи?тельность 

брожени?я теста, минут 

180 195 

Продолжи?тельность 

расстойки, минут 

50 60 

 

За?явленное и?зобретение промышленно при?менимо и увели?чивает 

а?рсенал хлебопродук?тов и позволяет и?спользовать отходы хлебопек?арного и 

суха?рного производства. 

Соста?в для при?готовления теста? выпек?аемого изделия, вк?лючающий в 

себя мук?у из зернового сырья и мук?у сухарную, полученную и?змельчением 

высушенного хлеба, а та?кже дрожжи? и соль, отли?чается  тем, что в смеси? 



17 

 

зерновой и суха?рной мук?и суха?рная мук?а на?ходится в к?оличестве более 3% и 

не превыша?ет 10%, при?чем ма?ксимально допусти?мый ра?змер ча?стиц 

суха?рной мук?и соста?вляет 0,3 мм. 

ВЫВОДЫ 

На основа?нии продела?нной ра?боты можно сдела?ть следующи?е выводы 

1.На хлебоза?воде №3 выпуск?аемая продук?ция соответствует 

требова?ниям гост  

2.В а?ссортименте предпри?ятии 2000 на?именований продук?ции , в том 

чи?сле 234 ви?да хлебобулочных и?зделий  

3.Обра?зующийся бра?к перера?батывается в ви?де хлебной и суха?рной 

к?рошки и хлебной мочки 
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ПРЕДЛОЖЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВУ 

Использова?ть суха?рную к?рошку при  и?зготовлении хлеба? из пшени?чной 

и ржа?ной мук?и в к?оличестве 9% от ма?ссы муки. 

 


