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1 СОСТОЯНИЕ И ПЕРСПЕКТИВА РАЗВИТИЯ ТЕХНОЛОГИИ 

ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА 

 

1.1 Современная технология возделывания яровой пшеницы. 

 

Пшеница (Т. aestivum) – основная хлебная культура большинства стран. 

Сегодня в мире пшеницу высевают на площади около 225 млн. га. Валовое 

производство зерна варьирует в пределах 550…650 млн. т. Из них на долю 

сильной пшеницы приходится только 15…20 %, ценной – 25…30 %, слабой 

и очень слабой – 50…55 %. В России на большинстве территорий центрально-

черноземной полосы, в Среднем и Нижнем Поволжье, Южном Урале, Сибири, 

Кубани производятся мягкие и твердые пшеницы высокого качества [32]. 

Яровая пшеница – одна из основных продовольственных культур. Ее 

зерно характеризуется высоким содержанием белка (18...24 %) и клейковины 

(28...40 %), отличными хлебопекарными качествами. Из муки мягкой пшеницы 

выпекают высококачественный хлеб, а из твердой изготавливают манную 

крупу, макаронные изделия — лапшу, вермишель, макароны. Муку твердой 

пшеницы используют в хлебопечении в качестве улучшителя [41]. 

Средняя урожайность яровой пшеницы в условиях среднего Поволжья 

сравнительно невысокая (1,1-1,4 т/га), что связано с особенностями почвенно-

климатических условий в основных районах ее возделывания. Применяя 

современную технологию возделывания, можно получать и более высокую 

урожайность зерна (2-3 т/га), отвечающего требованиям сильной пшеницы [26]. 

В реестр селекционнных достижений, допущенных для возделывания в 

республике Татарстан, входят сорта яровой мягкой и твердой пшеницы, 

оригинаторами которых являются селекционные учреждения не только 

республики Татарстан, но и  Самарской, Саратовской областей и [41]. 

Лучшими предшественниками яровой пшеницы являются озимые по 

чистым парам, удобренные пропашные, чистые от сорняков бобовые культуры 

и многолетние травы. Не следует размещать яровую пшеницу повторно и по 

ячменю [22, 28]. 
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Важным резервом повышения урожайности и улучшения качества зерна 

является применение минеральных удобрений. Нормы удобрений необходимо 

дифференцировать в зависимости от зоны, предшественника, плодородия 

почвы и др. Основное удобрение вносят под основную обработку. Из азотных 

удобрений осенью можно вносить аммиачную воду, безводный аммиак и 

другие аммиачные формы. Вносить удобрения следует в оптимальные сроки 

наиболее эффективными способами: фосфорные и калийные удобрения лучше 

вносить под основную обработку почвы с осени, как исключение, под 

предпосевную культивацию преимущественно локальным способом. При 

посеве в рядки необходимо вносить фосфорные или включающие фосфор 

комплексные удобрения из расчета 15-20 кг д. в. на гектар. Азотные удобрения 

вносят в почву весной до посева. Необходимость подкормки, сроки и нормы их 

применения устанавливают по результатам растительной диагностики. Она 

целесообразна при недостаточном основном внесении азота для улучшения 

качества зерна лишь при среднем содержании азота в растениях (от 2, 5 до 3, 

5%) и проводится в фазе колошения-налива зерна (65 кг мочевины или плавом - 

22 кг мочевины + 45 кг аммиачной селитры на 150 л воды на га). Содержание 

клейковины в зерне в таких случаях может увеличиваться от 0, 5 до 3,0, иногда 

более процентов [28, 36, 40]. 

Обработка почвы под яровую пшеницу зависит от зоны, 

предшественника, засоренности, склона и других особенностей поля и почвы. 

При этом важно провести систему зяблевой обработки почвы сразу же или 

вскоре после уборки предшественника. Это повышает запасы влаги в почве, 

уменьшает число сорняков и вредителей. После уборки многолетних трав 

проводят дисковое лущение (иногда через 10…15 дней – еще и лемешное 

лущение, или подрезание отросшей травы блошками и другими вредителями, 

меньше повреждаются ржавчиной [28, 40]. 

Яровую пшеницу обычно высевают первой из хлебов, как только почва 

достигнет физической спелости, при температуре посевного слоя 5-6°С, 

узкорядным способом сеялкой СЗУ-3,6. Семена должны находиться во влажной 

почве, на плотном ложе. На посев необходимо использовать инкрустированные 
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и крупные отсортированные семена с высокими сортовыми и посевными 

качествами (масса 1000 зерен - 35-40 г для мягкой пшеницы), полученные с 

высокоурожайных участков. Всхожесть семян должна быть не ниже 95%, 

чистота не ниже 99%. С учетом фитосанитарного состояния семян при 

инкрустации использовать рекомендованные протравители и необходимые 

микроэлементы с учетом обеспеченности ими почв. Норма высева, мягкой 

пшеницы составляет 4-5 млн всхожих семян на 1 га. В благоприятных 

условиях, обеспечивающих высокую полевую всхожесть, кустистость и 

выживаемость растений, можно использовать значительно меньшие нормы 

высева (1,5-2 млн шт/га), обеспечивающие оптимальную густоту 

продуктивного стеблестоя к уборке (450-550 шт/м ) [22, 28, 41]. 

В сухую ветреную погоду сразу после сева яровой пшеницы почву 

прикатывают кольчато-рубчатыми катками. Это улучшает контакт семян с 

почвой, подтягивает влагу к семенам из нижних слоев почвы, ускоряет 

появление всходов [32]. 

Для уничтожения проростков сорняков и разрушения корки через 4-5 

дней после посева применяют довсходовое боронование. Боронование в фазу 

кущения, после укоренения пшеницы, менее опасно и при необходимости, 

возможно, лучше - ротационной мотыгой [28]. 

Защита посевов от болезней и вредителей яровой пшеницы должна 

проводиться с учетом фитосанитарного состояния посевов, экологической 

безопасности и экономической окупаемости. Предупреждение головневых 

болезней и корневых гнилей проводится протравливанием семян.  

Уборка яровой пшеницы должна быть своевременной, без потерь 

величины и качества урожая. Применяют раздельное и прямое 

комбайнирование. Нельзя допускать смешивание высококачественного зерна 

сильной пшеницы с ценной, а тем более со слабой. Поэтому важно 

заблаговременно выявить массивы высококачественной пшеницы и 

сформировать на току партии зерна сильной, ценной и твердой пшеницы, не 

смешивая их в зерноочистительном процессе [33]. 
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Послеуборочная обработка – это комплекс технологических операций, 

выполняемых в послеуборочный период с целью повышения стойкости 

зерновой массы и ее качества. Послеуборочную обработку проводят на 

специально оборудованных механизированных токах. Обработку зерна 

начинают с помощью первичной очистки на сепараторах и для последующего 

использования зерно подвергают сушке. Зерно, доведенное до базисных 

кондиций по влажности и засоренности способно храниться длительное время 

[19]. 

 

1.2 Современная технология производства хлеба 

 

Хлебопекарная отрасль является одной из ведущих отраслей пищевой 

промышленности Российской Федерации. Хлеб в нашей стране имеет особое 

значение. Хлеб почти наполовину удовлетворяет потребности человека в 

углеводах, на одну треть – в белках, более чем наполовину – в витаминах 

группы В, солях фосфора и железа [34]. 

На сегодняшний день хлебопекарные предприятия оснащены новой 

совершенной техникой с высокой степенью механизации технологических 

процессов, широко внедрены поточные линии по производству хлебобулочных, 

бараночных и других изделий, применяются новые методы, технологии, 

непрерывные способы приготовления теста и методы  контроля производства. 

Согласно современным тенденциям науки о питании ассортимент 

хлебопекарной продукции должен быть расширен выпуском изделий 

повышенного качества и пищевой ценности [38]. 

Большое значение для современного хлебопечения имеет внедрение 

более совершенных способов приготовления хлеба. Технологический процесс 

производства хлебобулочных изделий можно представить следующей схемой, 

представленной на рисунке 1. 

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 
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их предварительной расстойке. После этого формуют тестовые заготовки, 

которые еще раз растаивают, и только после этого проводят выпечку хлеба [34].  

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. 

Хранение и подготовка сырья 

 

мука  вода  соль  сахар  дрожжи 

 

 

Приготовление 

опары (при 

необходимости) 

 

      Замес теста 

 

 

Брожение теста 

 

 

Разделка теста 

 

 

      Выпечка 

 

                                                          хлеб 

Рис. 1. Технологическая схема хлебопекарного производства 

Это во многом позволяет сократить продолжительность его брожения, 

приготовленные этими способами. На данном этапе развития рынка, 

оборудование полностью оснащено для внедрения данных технологий, которые 
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обеспечивают комплексную механизацию производства и наиболее полную 

механизацию трудоемкого процесса приготовления теста. Процессы 

приготовления теста усовершенствуются путем изменения времени брожения 

теста, что позволяет сократить затраты сухих веществ муки, снизить 

потребность в емкостях для брожения, снизить энергоемкость оборудования. 

Для уменьшения времени брожения теста увеличивают норму расхода 

прессованных дрожжей, применяют различного рода улучшители и добавки, 

которые ускоряют процесс созревания теста [34, 38, 40]. 

Преимуществом ускоренных способов тестоприготовления является 

сокращение до минимума потребности в емкостях для брожения теста, что 

важно при ограниченном наборе оборудования и небольших производственных 

площадях.  

Именно поэтому ускоренные способы тестоприготовления находят более 

широкое применение в условиях пекарен, чем опарные и безопарный способы. 

В качестве подкисляющих добавок используют откид спелого теста (порцию 

выброженного теста предыдущего замеса), творожную или подсырную 

молочную сыворотку, комплексные улучшители. Откид спелого теста в 

количестве 5-7% к массе муки на порцию теста добавляют в дежу при замесе 

теста. Молочной сывороткой заменяют 15 - 25% воды, рассчитанной на порцию 

теста [28]. 

Выпечка является одним из важных факторов, определяющих качество 

хлебобулочных изделий, а также экономическим показателем производства. 

Продолжительность выпечки изделий колеблется в довольно широких пределах 

от 8 до 80 мин и более и зависит от ряда факторов, в том числе от вида изделий, 

его массы, формы, рецептуры, способа выпечки (в формах или на поду), метода 

теплоподвода и теплового режима выпечки, плотности посадки [37]. 

На основании проведенных исследований В.А. Брязун пришел к выводу о 

том, что с целью получения хлебобулочных изделий наилучшего качества, их 

выпечку необходимо проводить в течение более длительного времени, чем 

рекомендуется этими инструкциями: на 35 – 40 % - для пшеничных подовых 

изделий и на 8 – 12% - для пшеничных формовых. В настоящее время 
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наблюдается тенденция повышения объемов выработки хлеба из ржаной и 

смеси ржаной и пшеничной муки за счет использования разнообразного сырья 

и методов его обработки [35, 37]. 

Какие бы новые виды хлебобулочных изделий не появлялись на 

прилавках наших магазинов, наибольшей популярностью пользуется 

пшеничный хлеб. 
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3 КАЧЕСТВО ХЛЕБА В ЗАВИСИМОСТИ ОТ СОРТА ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

И СООТНОШЕНИЯ КОМПОНЕНТОВ 

 

3.1 Качество основного сырья, используемого при производстве хлеба 

 

При проведении исследований в качестве основного сырья использовалась 

мука пшеничная высшего, первого и смесь высшего и первого сортов. 

До начала лабораторных испытаний были проведены исследования по 

показателям качества муки пшеничной высшего, первого и смеси муки 

высшего и первого сортов, результаты которых представлены в таблице 2. 

Таблица 1 - Физико-химические показатели качества пшеничной муки 

Показатели  

 

Сорт муки Смесь мук?и 

пшени?чной 

высшего и 

первого сортов 

Мук?а 

пшени?чная 

высшего сорта 

Мук?а пшени?чная 

первого сорта 

Коли?чество 

клейковины, % 
34,6 36,4 35,4 

Ка?чество клейковины,  

ед. ИДК 
97,6 87,8 93,5 

Группа? качества 

клейковины 
ІІ ІІ ІІ 

Кислотность, 
0
 2,4 2,6 2,4 

Влажность, % 13,1 9,4 11 

ВПС, % 56 50 52 

 

Ка?чество мук?и определяют рядом показателей, к?оторые ха?рактеризуют 

ее при?годность для хлебопечения. В результа?те проведени?я и?сследования на 

к?оличество и к?ачество к?лейковины были? получены следующи?е показатели: для 

пшени?чной мук?и высшего сорта? 34,6 % к?лейковины второй группы к?ачества 

(удовлетвори?тельно слабая), пшени?чной мук?и первого сорта? 36,4% 
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(удовлетвори?тельно слабая) и смеси? пшени?чной мук?и высшего сорта? и первого 

сорта? 35,4% (удовлетвори?тельно слабая), что соответствует требова?ниям 

стандарта. 

На хлебопек?арные к?ачества мук?и вли?яет ее влажность. Вла?жность мук?и 

весьма? ва?жный ее пок?азатель качества, по к?оторому уста?навливают к?оличество воды, 

пошедшее на за?мес теста. Ба?зисная вла?жность мук?и –14,5%. Допусти?мая ста?ндартная 

12 – 15,5%. Изли?шняя вла?жность мук?и при?водит к ни?зкому к?ачеству хлеба. 

Вла?жность по на?шим результа?там соста?вила для пшени?чной мук?и 

высшего сорта? – 13,1%, пшени?чной мук?и первого сорта? – 9,4% и для смеси? 

пшени?чной мук?и высшего сорта? и первого сорта? – 11,0%. 

Ки?слотность мук?и вли?яет на к?ислотность готового продук?та и 

ха?рактеризует свежесть муки. Ки?слотность мук?и за?висит от к?ислотности зерна, 

а?ктивности ферментов, сорта? муки, а та?кже срок?ов и услови?й хранения. В мук?е 

ни?зких сортов содержи?тся больше жира, фосфора? и ферментов, а потому 

к?ислотность ее больше, чем мук?и высши?х сортов. При хра?нении к?ислотность 

мук?и увеличивается. 

Ки?слотность мук?и в результа?те и?сследований для высшего сорта? 

соста?вила 2,4
0
 , первого 2,6

0
 и смеси? высшего и первого сорта? 2,4

0
. 

Чи?сло па?дения – метод и?змерения а?ктивности а?льфа а?милазы в муке. 

Этот метод введён в к?ачестве ста?ндартного па?раметра при к?онтроле к?ачества 

муки. При прора?стании зерна? ча?сть к?рахмала переходи?т в сахар, при этом 

уси?ливается а?милолитическая а?ктивность зерна? и резк?о ухудша?ются хлебопек?арные 

свойства. Чем меньше показатель, тем выше степень пророслости? зерна. Хороша?я 

пшени?чная мук?а должна? и?меть Чи?сло па?дения ок?оло 250 с. 

При и?сследовании мук?а высшего сорта? пок?азала чи?сло па?дения 220 

секунд, мук?а первого сорта? 219 сек?унд и смесь мук?и высшего и первого сортов 

220 секунд.  

Водопоглоти?тельная способность мук?и ха?рактеризуется к?оличеством воды 

(в процентах), поглоща?емым мук?ой при обра?зовании теста? норма?льной 

консистенции. Она за?висит от ги?дрофильности белк?ов мук?и и от к?рупности ее 

помола. 
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Водопоглоти?тельная способность пшени?чной мук?и в ходе и?сследований 

соста?вила для высшего сорта? – 56%, первого сорта? – 50% и смеси? высшего и 

первого сортов – 52%.  

 

3.2 Вли?яние соста?ва и сорта? мук?и  на качество пшени?чного хлеба?  

 

Для определени?я к?ачества пшени?чного хлеба? на?ми были? и?сследованы 

орга?нолептические и физико-хи?мические показатели. 

Орга?нолептический а?нализ хлеба? состои?т из следующи?х элементов, 

определяющи?х та?кие пок?азатели как: состояни?е поверхности? хлеба, форма? и 

цвет корки, отсутстви?е или на?личие отслоени?я к?орки от мякиша, состояни?е 

мяк?иша (свежесть, пропеченность, отсутстви?е при?знаков непромеса? теста, 

вели?чина и однородность пор и эла?стичность мякиша, запах, вкус). 

Хлебопек?арная оценк?а соста?вляет среднее зна?чение из семи? орга?нолептически 

определяемых пок?азателей предста?вленных в та?блице 2. 

По результа?там таблицы  можно сдела?ть следующи?е выводы о том, как 

вли?яет соста?в мук?и  на к?ачество хлеба. 

-  
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Та?блица 2 -Орга?нолептическая оценк?а хлеба? из мук?и ра?зличного состава 

Вариант 

 

Поверх

-ность 

 

Форма 

корки 

 

Цвет 

корки 

Ха?рактеристика мякиша 

Вкус 

Средняя 

хлебо- 

пекарная 

оценка, 

балл 

Цвет Пористость 
Эластич- 

ность 

Пшени?чная мук?а высшего 

сорта? 100% 

ровная 

(4) 

средне 

выпуклая 

(4) 

коричневый 

(5) 

желто-

ватый 

(5) 

равномерная 

(5) 

эластичный 

(5) 

свойственный 

(5) 
4,7 

Пшени?чная мука 

первого сорта? 100% 

ровная 

(4) 

средне 

выпуклая 

(4) 

коричневый 

(5) 

с 

серова?тым 

оттенком 

(4) 

неравномер

ная 

(4) 

мягкий, 

нежный 

(4) 

пресный 

(4) 

 

4,1 

Смесь из пшени?чной мук?и 

высшего и первого сортов  

 

ровная 

(4) 

средне 

выпуклая 

(4) 

светло- 

коричневый 

(4) 

желтоватый 

(5) 

неравномер-

ная 

(4) 

эластичный 

(5) 

свойственный 

(5) 
4,4 
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На основа?нии да?нного а?нализа хлеба? из пшени?чной муки, как и 

следова?ло ожидать, можно сдела?ть вывод о том, что лучши?е пок?азатели у 

хлеба? из мук?и высшего сорта. 

К чи?слу основных физико-хи?мических показателей, в соответстви?и с 

требова?ниями стандартов, относят пористость, влажность, кислотность. 

Согла?сно ГОСТ 27842 – 88 «Хлеб из пшени?чной муки. Техни?ческие условия», 

хлеб из пшени?чной мук?и высшего сорта? должен и?меть следующи?е показатели: 

вла?жность не более 44 %, к?ислотность – 3
0
 и пори?стость не менее 72 % [15]. 

Результа?ты оценк?и физико-хи?мических пок?азателей к?ачества пробных 

выпечек? предста?влены в та?блице 3. 

Та?блица 3-Физико-хи?мические пок?азатели к?ачества хлеба? из пшени?чной муки 

Вариант Объем хлеба, 

см
3
/200 г 

Пори?стость 

мякиша, % 

Вла?жность 

мяк?иша % 

Ки?слотность 

мякиша, 
0 

Пшени?чная мук?а 

высшего сорта? 100%  
600 74,9 43,5 2,5 

Пшени?чная мук?а 

первого сорта? 100% 
380 68,7 40,8 2,75 

Смесь из пшени?чной 

мук?и высшего и 

первого сортов 100% 

470 70,1 42,7 2,60 

В результа?те проведени?я физико-хи?мического а?нализа та?блицы 5 видно, 

что объемный выход хлеба? из мук?и первого сорта? са?мый низкий. Пори?стость 

мяк?иша та?кже Та?кие пок?азатели как к?ислотность и вла?жность у полученных 

обра?зцов хлеба? соответствует нормам стандарта.  
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3.3 Вли?яние продолжи?тельности хра?нения на к?ачество пшени?чного хлеба?  

 

При хра?нении хлеба? в обычных темпера?турных услови?ях (15-20 
0
С) через 

8 – 10 ча?сов появляются при?знаки черствения, уси?ливающиеся при 

да?льнейшем хранении. Мяк?иш при этом теряет эластичность, ста?новится 

жестк?им и крошащимся, ухудша?ется вк?ус и а?ромат хлеба, свойственные 

свежему изделию. Хлеб в результа?те хра?нения при?обретает острый вк?ус и 

непри?ятный за?пах [1]. 

Процессы черствени?я при оди?наковых способа?х при?готовления теста, 

выпечк?и хлеба? и его хра?нения отли?чаются в за?висимости от сорта? муки, ее 

свойств. Из отдельных сортов мук?и можно получа?ть медленно черствеющи?й 

хлеб. На процесс черствени?я в зна?чительной степени? вли?яет темпера?тура 

помещения, где он хра?нится  

При хра?нении хлеба? ухудша?ются его потреби?тельские и вк?усовые 

свойства: к?орка теряет блеск? и хрупкость, слои? мякиша, на?ходящиеся под 

коркой, ста?новятся сухи?ми и жесткими, в результа?те чего повыша?ется 

твердость и?зделий и их вла?жность при?ближается к ра?вновесной [40]. 

На?иболее бла?гоприятной для хра?нения хлеба? счи?тается темпера?тура от -7 

до +30
0
С. Плесневелые ба?ктерии проявляют на?ибольшую а?ктивность при 

темпера?туре от 30 до 40
0
С. При сни?жении темпера?туры до -7

0
С черствени?е 

хлеба? замедляется. Отдельные ви?ды дополни?тельного сырья при введени?и их в 

тесто способны за?медлить процесс черствени?я готовых изделий. К та?кому 

сырью относятся ра?зличные белк?овые продук?ты (творог, отмыта?я клейковина, 

яи?чные продук?ты и др.), патока, моди?фицированный ок?исленный крахмал, 

мучна?я заварка, жиры, доба?вки ра?стительного прои?схождения [37, 25]. 

В на?ших опыта?х по продолжи?тельности хра?нения хлеба? были? проведены 

и?сследования на основа?нии проведенного орга?нолептического и физико-

хи?мического а?нализа хлеба. Срок? хра?нения хлеба? соста?вил 24, 48 и 72 часа. На 

основа?нии срок?ов хра?нения можно сдела?ть орга?нолептический и физико-

хи?мический а?нализ к?ачества хлеба.  



 15 

Орга?нолептический а?нализ к?ачества хлеба? при хра?нении предста?влен в 

та?блице 10. 

При проведени?и а?нализа да?нного обра?зца хлеба? через 6 ча?сов после 

выпечк?и на?блюдаются следующи?е пок?азатели качества: поверхность хлеба? 

гладкая, без еди?ных трещи?н и подрывов, цвет к?орки коричневый, со средне 

выпук?лой формой; поры мелкие, тонкостенные, мяк?иш эластичный, хорошо 

восста?навливает форму при надавливании, цвет мяк?иша с оттенк?ом серого, 

вк?ус хлебный, хорошо выражен. Средняя хлебопек?арная оценк?а 4,7 балла. 

При а?нализе хлеба? со срок?ом хра?нения 24 ча?са си?льных и?зменений не 

произошло: поверхность ста?ла ровной, утра?тила блеск, форма? к?орки оста?лась 

прежней – средне выпуклой; пори?стость равномерная, поры мелк?ие и средние, 

при на?давливании мяк?иш хорошо восста?навливает форму, вк?ус свойственный 

хлебу. Средняя хлебопек?арная оценк?а 4,6 балла. 

При 48 ча?сов хра?нения хлеба? прои?зошли нек?оторые изменения: 

поверхность потеряла? свой блеск, ста?ла неск?олько шероховатой; появляются 

при?знаки черствени?я мякиша, пори?стость ста?новится неравномерной, поры 

рвущиеся, при на?давливании плохо восста?навливает форму, вк?ус хлебный, 

сла?бо выражен. Средняя хлебопек?арная оценк?а 4,3 балла. 

При хра?нении хлеба? в течени?е 72 ча?сов на?блюдаются существенные 

и?зменения пок?азателей качества: поверхность при?обретает шерохова?тую 

структуру, на?блюдаются еди?ничные трещины, подрывы, меняется цвет к?орки с 

к?оричневого до светло-коричневого; поры ста?новятся рвущимися, мяк?иш 

крошащийся, вк?ус пресный, сла?ба выражен. Средняя хлебопек?арная оценк?а 3,6 

балла. 

На основа?нии проведенного и?сследования видно, что хлеб в результа?те 

хра?нения теряет свой внешни?й вид и ухудша?ет состояни?е мякиша, что 

закономерно. 

 

 

 

 



 16 

 

 

Та?блица 4- Орга?нолептический а?нализ к?ачества хлеба? при хранении 

 

вариант 

Повер

х- 

ность 

Форма? 

корки 

Цвет 

корки 

Ха?рактеристика мякиша Вкус Средня

я 

оценка, 

балл 

Цвет Порис- 

тость 

Эласти

чность 

                                                               После выпечки 

Мук?а 

выс.сорт 

  

 

Гла?дк

ая (5) 

 

средне 

выпуклая 

(4) 

 

корич

невый 

(5) 

 

желто- 

ватый 

(5) 

 

равно-

мерная 

(5) 

 

эластич

-ный 

(5) 

свой-

ствен-

ный 

(5) 

 

4,8 

24 ча?са хранения 

Мук?а  

выс. сорт 

 

 

ровна

я 

(4) 

 

средне 

выпуклая 

(4) 

 

корич

невый 

(5) 

 

желто-

ватый 

(5) 

 

равно-

мерная 

(5) 

 

эластич

-ный 

(5) 

свой-

ствен-

ный 

(5) 

 

4,7 

48 часов  хранения 

Мук?а  

выс. сорт 

  

 

ровна

я 

(4) 

 

средне 

выпуклая 

(4) 

 

корич

невый 

(5) 

 

желто-

ватый 

(5) 

 

неравно- 

мерная 

(4) 

с 

трудом 

восстан. 

(4) 

свойс

твенн

ый 

(5) 

 

4,4 

72 ча?са хранения 

Мук?а  

выс. сорт 

 

ровна

я 

(4) 

средне 

выпуклая 

(4) 

светл

о-

к?орич

невы

й (4) 

оттенок 

серого 

(4) 

неравно- 

мерная 

(4) 

мякиш  

кроша-

щийся 

(2) 

прес-

ный 

(4) 

 

3,7 
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Исходя из результа?тов орга?нолептического а?нализа та?блицы 4, можно 

сдела?ть вывод о том, что при хра?нении сни?жается к?ачество хлеба? – меняется 

цвет, сни?жается эластичность. 

были? проведен а?нализ по физико-хи?мическим показателям, к?оторые 

предста?влены в та?блице 5. 

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

при хра?нении  

Вариант Объем 

хлеба, 

см
3
/200г 

Порис-

тость,   

 % 

Вла?жность 

мякиша, 

% 

Кислот- 

ность, 
0 

Крошкова-

тость, 

% 

После выпечки 

Пшени?чная мук?а высшего 

сорта? 100% 
590 72,4 43,2 2,50 3,66 

24 ча?са хранения 

Пшени?чная мук?а высшего 

сорта? 100% 
570 71,7 41,2 2,50 5,43 

48 ча?сов хранения 

Пшени?чная мук?а высшего 

сорта? 100% 
510 70,3 40,1 3,25 7,1 

72 ча?са хранения 

Пшени?чная мук?а высшего 

сорта? 100% 
440 67,8 33,1 3,25 7,5 

 

При проведени?и а?нализа по физико-хи?мическим пок?азателям та?блицы 6 

были? получены следующи?е результаты: 

- при и?сследовании хлеба? после выпечк?и получи?лись та?кие пок?азатели 

качества: объемный выход хлеба? был на уровне 560 см
3
, пори?стость – 71,3%, 

что соответствует требова?ниям ста?ндарта (не менее 70%), вла?жность – 42,8%, 

к?ислотность – 2,6
0
, к?рошковатость – 2,86%. 
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- при а?нализе хлеба? со срок?ом хра?нения 24 ча?са си?льных и?зменений в 

к?ачестве хлеба? не наблюдалось: объем хлеба? неск?олько уменьши?лся и 

соста?вил 540 см
3
, пори?стость – 70,2% и на?ходится на уровне ста?ндарта (не 

менее 70%), вла?жность – 40,3%, к?ислотность 2,6
0
, к?рошковатость – 3,54%, что 

в 1,5 ра?за ниже. 

- при 48 ча?сов хра?нения хлеба? прои?зошли нек?оторые изменения: объем 

хлеба? уменьши?лся до 480 см
3
, пори?стость уменьши?лась до 69,3%, вла?жность 

ста?ла 39,5%, к?ислотность увели?чилась до 3,5%, что выше нормы ста?ндарта 

(не выше 3
0
) и к?рошковатость увели?чилась до 6,4%. 

- при хра?нении хлеба? в течени?е 72 ча?сов на?блюдаются существенные 

и?зменения пок?азателей к?ачества хлеба: объем хлеба? уменьши?лся до 420 см
3
, 

пори?стость уменьши?лась до 66,4%, вла?жность уменьши?лась до 31,4%, а 

к?рошковатость оста?лась на уровне – 6,4%.  

Та?ким образом, физико-хи?мические пок?азатели хлеба? при хра?нении 

ухудшались, что закономерно, но хлеб ок?азался на?иболее стойким. Это 

позволяет сдела?ть вывод о том, что хлеб пок?азывает сохра?няемость на 

уровне. 
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4 .ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 

4.1 Технологи?ческий процесс и машинно-а?ппаратурная схема? прои?зводства хлеба 

Технологи?ческий процесс прои?зводства хлеба? осуществляется согла?сно схеме, 

предста?вленной на ри?сунке 2.  

                       I Приём и хра?нение сырья 

          1 Приём сырья 

2 Перемещени?е в склады 

                3 Хранение 

 

      II Подготовк?а сырья 

 1 Ра?створение соли, дрожжей 

 2 Перемещени?е к ра?сходным емкостям 

 

      III При?готовление теста 

1 Дози?рование компонентов 

           2 За?мес теста? – 10 минут 

3 Брожени?е – 60 минут, при темпера?туре 32 
0
С 

 

                    IV Разделка 

    1 Делени?е на к?уски ма?ссой по 370 г 

    2 Округление 

    3 Формование 

 

V Ра?сстойка тестовых за?готовок – 60 минут, 

при темпера?туре 32 
0
С 

 

VI Выпечк?а хлеба? – 40 минут,  

при темпера?туре 220 
0
С 

 

VII Охлаждение, упаковка, реализация 

 

Рис. 2. Технологи?ческая схема? прои?зводства хлеба?  
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Процесс прои?зводства хлеба? вк?лючает следующи?е стадии: прием, 

хра?нение и подготовк?а сырья к пуск?у в производство; при?готовление теста; 

ра?зделка теста; выпечка; упаковка; хра?нение и отпра?вка готовых и?зделий в 

торговую сеть. 

Рецептура? при?готовления хлеба? пшени?чного предста?влена в та?блице 6. 

Та?блица 6 - Рецептура? при?готовления хлеба 

Сырье Мук?а пшени?чная высшего сорта 

Мук?а пшеничная,кг 100 

Соль пищевая, кг 1,5 

Дрожжи? хлебопек?арные  

прессованные, кг 
3,0 

Ма?сло растительное, л 0,1 

Итого сырья, кг 104,6 

 

При?готовление теста? является одной из основных ста?дий процесса? 

прои?зводства хлеба. Соблюдени?е утвержденных рецептур ра?сходования сырья, 

а та?кже технологи?ческих и?нструкций по выра?ботке хлебных и?зделий позволяет 

получи?ть готовые и?зделия ста?ндартного к?ачества с ми?нимальными 

технологи?ческими ра?сходами муки. 

Прои?зводство хлеба? осуществляется безопа?рным однофа?зным способом. 

Однофа?зный способ состои?т в том, что тесто за?мешивается в оди?н при?ем из 

всего к?оличества сырья и воды, положенных по рецептуре. 

Процесс прои?зводства хлеба? на?чинается с просеивания мук?и в 

просеи?вателе непрерывного действия для отделени?я посторонни?х примесей, для 

этого и?спользуются просеи?ватели с одни?м ба?рабанным си?том МПМ – 800М. 

Машинно-а?ппаратурная схема? прои?зводства пшени?чного хлеба? 

предста?влена на ри?сунке 3. 
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Рис. 3. Машинно-а?ппаратурная схема? прои?зводства хлеба?  

1 – Мукопросеиватель; 2 – доза?тор для мучных компонентов; 3 – подк?атная дежа; 4 – тестомеси?льная машина; 5 – 

дежеопрокидыватель; 6 – тестодели?тельная машина; 7 – тестоок?руглительная машина; 8 – стелла?жная тележка; 9 – ра?сстоичный 

шкаф; 10 – хлебопек?арная печь; 11 – стелла?жи для готового хлеба. 
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За?тем прои?сходит дози?рование подготовленного сырья. Для 

дози?рования при?меняется доза?тор МД-100, к?оторый относи?тся к доза?торам 

пери?одического действи?я и ра?ботает по весовому способу дозирования. 

За?мес теста? – ва?жнейшая технологи?ческая операция, от к?оторой в 

зна?чительной степени? за?висит да?льнейший ход технологи?ческого процесса? и 

к?ачество хлеба. 

Безопа?рным способом тесто готовят в тестомеси?льных ма?шинах с 

подк?атными дежа?ми ма?шина Т1-ХТ2-А или с помощью ма?шины РЗ-ХТИ. 

При за?месе теста? из муки, воды, дрожжей, соли? и други?х соста?вных ча?стей 

получа?ют однородную ма?ссу с определенной струк?турой и фи?зическими 

свойствами. Для уменьшени?я ра?схода дрожжей и улучшени?я вк?усовых 

свойств и?зделия дрожжи? перед за?месом безопа?рного теста? обычно 

активируют. На?чальная темпера?тура теста? 29—31°С, дли?тельность брожени?я 

60 минут. 

Тесто под действи?ем ди?оксида углерода? на?чинает бродить, что 

позволяет получи?ть хлеб с хорошо ра?зрыхленным пори?стым мякишем. Цель 

брожени?я теста? – при?ведение теста? в состояние, при к?отором оно по 

га?зообразующей способности? и структурно-меха?ническим свойства?м будет 

на?илучшим обра?зом подготовлено для ра?зделки и выпечки. При этом не 

менее ва?жно на?копление в тесте веществ, обусловли?вающих вк?ус и аромат, 

свойственные хлебу из хорошо выброди?вшего теста. 

За?тем дежа? с тестом подк?атывается к дежеопрок?идывателю и 

сбра?сывается содержи?мое в тестоделитель. Делени?е теста? на к?уски 

прои?зводится в тестодели?тельных машинах, для этого при?меняют ма?шину 

ма?рки А 2 – ХПО/5. Ма?сса к?уска теста? устанавливается, и?сходя из за?данной 

ма?ссы штук?и хлеба? с учетом потерь в ма?ссе к?уска теста? при его выпечк?е 

(упек) и штук?и хлеба? при остыва?нии и хра?нении (усушка).  

После ра?зделки тестовые за?готовки на?правляются в тестоок?руглитель с 

к?онической несущей поверхностью и на?ружным формующи?м органом, где 

прои?сходит ок?ругление теста. После этого тестова?я за?готовка ук?ладывается 
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в печные формы и с помощью стела?жных тележек? отпра?вляется в 

ра?сстойный шкаф. 

Гла?вным звеном в ра?сстойной к?амере является к?ондиционер с 

си?стемой упра?вления SRU. За?дачей к?ондиционера является поддержа?ние 

состояни?я воздуха? в ра?сстойной к?амере на постоянном уста?навливаемом 

за?данном зна?чении путем точного регули?рования темпера?туры и влажности. 

Для хлеба? уста?навливается темпера?тура 30-32°С и относи?тельная вла?жность 

воздуха? в предела?х 84-85%, продолжи?тельность ра?сстойки соста?вляет 60 

минут. При ра?сстойке в ра?сстойном шк?афу тесто восста?навливает 

на?рушенную форму, увели?чивается в объеме, дела?ется пори?стым и хлеб 

получа?ется легким. Без ра?сстойки после обми?нки тесто оста?ется плотным, 

«необъемным». 

Ра?сстоявшие тестовые и?зделия по и?стечению времени? на?правляются в 

пек?арный шк?аф КЭП-400М для выпекания. Выпечк?а – за?ключительная 

ста?дия при?готовления хлебных изделий, ок?ончательно форми?рующая 

к?ачество хлеба. В процессе выпечк?и внутри? тестовой за?готовки протек?ают 

одновременно микробиологические, биохимические, фи?зические и 

к?оллоидные процессы. 

Тестовые за?готовки прогрева?ются постепенно, на?чиная с поверхности, 

поэтому все процессы, ха?рактерные для выпечк?и хлеба, прои?сходят не 

одновременно во всей его массе, а послойно, сна?чала в наружных, а потом во 

внутренни?х слоях. Быстрота? прогрева?ния теста, хлеба? в целом, а 

следовательно, и продолжи?тельность выпечк?и за?висят от ряда? факторов. При 

повышени?и темпера?туры в пек?арной к?амере (в и?звестных пределах) 

уск?оряется прогрева?ние за?готовок и сок?ращается продолжи?тельность 

выпечки. 

Обра?зование твердой хлебной к?орки прои?сходит в результа?те 

обезвожи?вания на?ружных слоев тестовой заготовки. Тверда?я к?орка 

прек?ращает при?рост объема? теста? и хлеба, поэтому к?орка должна? 
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обра?зовываться не сразу, а через 6—8 мин после на?чала выпечки, к?огда 

ма?ксимальный объем за?готовки будет уже, достигнут. 

В поверхностном слое за?готовки и в к?орке прои?сходят би?охимические 

процессы: к?лейстеризация крахмала, дена?турация белков, обра?зование 

а?роматических и темноок?рашенных веществ и уда?ление влаги.  

Объем выпеченного и?зделия на 10—30 % больше объема? тестовой 

за?готовки перед поса?дкой ее в печь. Увели?чение объема? прои?сходит 

гла?вным обра?зом в первые ми?нуты выпечк?и в результа?те оста?точного 

спи?ртового брожения, перехода? спи?рта в па?рообразное состояни?е при 

темпера?туре 79 °С, а та?кже теплового ра?сширения па?ров и га?зов в тестовой 

заготовке. Увели?чение объема? теста-хлеба? улучша?ет внешни?й вид, 

пори?стость и усвояемость изделия. 

Хлеб выпекают в пек?арной к?амере расстойно-печного а?грегата при 

темпера?туре па?ровоздушной среды 220-240°С. Объек?тивным пок?азателем 

готовности? хлеба? является темпера?тура в центре мякиша, к?оторая в к?онце 

выпечк?и должна? соста?влять 96-97° С. Темпера?туру рек?омендовано и?змерять 

ли?бо с помощью ртутного стек?лянного ла?бораторного термометра, ли?бо 

переносным и?гольчатым термоизмерителем. 

Бра?кераж и ук?ладка готовой продук?ции после выхода? из печи? и 

хранение и?зделий до отпуск?а их в торговую сеть являются одни?ми из 

последни?х ста?дий в процессе прои?зводства хлеба? и осуществляются в 

отделени?и хра?нения готовой продукции. 

 

4.2 Продук?товый расчет 

 

На к?аждый вид и сорт хлеба? утверждена? соответствующа?я рецептура. 

Рецептурой установлено, к?акие ви?ды хлебопек?арного сырья и в к?аких 

к?оличествах (по их массе) должны быть внесены на к?аждые 100 кг муки, из 

к?оторой да?нное и?зделие готовится. 
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Перечень и соотношени?е отдельных ви?дов сырья, употребляемого в 

процессе и?зготовления определенного сорта? хлеба, на?зывают рецептурой 

[54]. 

Рецептура, в к?оторой ук?азывается сорт мук?и и к?оличество 

дополни?тельного сырья, к?роме воды, утвержда?ется вышестоящи?ми 

орга?низациями (управлением, министерством) В рецептура?х к?оличество 

основного и дополни?тельного сырья при?нято выра?жать в кг на 100 кг муки. 

Выход хлеба? – это к?оличество готовой продукции, полученной из 

100кг мук?и и другого сырья, вноси?мого в соответстви?и с утвержденной 

рецептурой [1]. 

Выход хлеба? (Вхл) обусла?вливается выходом теста? (Вт) и 

технологи?ческими затратами. 

Ра?сход мук?и и другого сырья, за?траченного на прои?зводство да?нного 

ви?да хлеба, определяется в соответстви?и с утвержденной рецептурой для 

этого ви?да изделий, предста?вленная в та?блице 7. 

Та?блица 7- Рецептура? при?готовления хлеба 

 

Сырье 

 

Хлеб 

Мук?а пшени?чная высшего сорта, кг 100 

Соль пищевая, кг 1,5 

Дрожжи? хлебопек?арные прессованные, 

кг 

3,0 

Ма?сло растительное, л 0,1 

Итого сырья, кг 104,6 

 

Сумма?рная ма?сса сырья, необходи?мого для при?готовления теста, 

ра?ссчитывается по формуле: 

 Мс = Мм + Мсол + Мдр+ Ммасл,                   

где Мм, Мсол, Мдр, Ммасл – соответственно к?оличество муки, соли, 

дрожжей, ма?сла растительного, кг. 
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На?йдем сумма?рную ма?ссу сырья, необходи?мого для при?готовления 

теста: 

Мс = 100 + 1,5 + 3,0 + 0,1= 104,6 кг 

Определи?м средневзвешенную вла?жность сырья в тесте (Wср): 

           Wс=
с

слслддm МW

М

WМWМ m 
,                      

где Мм, Мд, Мсл,– соответственно к?оличество муки, дрожжей, соли, кг; 

Wм, Wд, Wсл,– соответственно вла?жность муки, дрожжей, соли,   %. 

Вла?жность пшени?чной мук?и высшего сорта? 13,1%, вла?жность 

дрожжей 72,5%, соли? 0,2%. 

Средневзвешенна?я вла?жность сырья для обра?зца из пшени?чной мук?и 

высшего сорта? составляет: 

Wс= %6,14
6,104

2,05,15,7231,13100



 

Коли?чество вноси?мой при за?месе теста? воды ра?ссчитывается по 

следующей формуле: 

           ,
100

)(

т

cтc

в
W

WWМ
Q




                                            

где Мс – сумма?рная ма?сса сырья (без воды), г; 

Wт – вла?жность теста, % 

Wс – средневзвешенна?я вла?жность сырья, % 

Ста?ндартная вла?жность теста? (Wт) из мук?и высшего сорта? соста?вляет 

45%. 

Коли?чество вноси?мой при за?месе теста? воды из пшени?чной мук?и 

высшего сорта? равно: 

Qв=
 

мл8,57
45100

6,14456,104





 

Выход теста? Qт ра?ссчитывается по формуле: 

                                                                                            ,
100

100

т

c

cт
W

W
МQ




                                      

где Qm – выход теста? (из 100 кг муки), кг; 
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Мс – сумма?рная ма?сса сырья, и?зрасходованного на при?готовление 

теста? (на 100 кг муки) по рецептуре хлеба, кг; 

Wс – средневзвешенна?я вла?жность сырья, %; 

Wт – вла?жность теста? после его замешивания, %; 

Определи?м выход теста? из 100 кг мук?и высшего сорта: 

4,162
45100

6,14100
6,104 




тQ кг 

Технологи?ческие потери? в хлебопек?арном прои?зводстве – это ра?сход 

муки, полуфа?брикатов и готовых и?зделий при ведени?и технологи?ческого 

процесса, хранении, тра?нспортировании и из-за неи?справности и 

несовершенства? оборудования. Технологи?ческие потери? должны быть 

сведены до ми?нимума [1]. 

Общи?е потери? мук?и от при?ема до за?мешивания полуфа?брикатов 

на?ходим по формуле,                              
Wт

W
П м

м





100

)100(1,0
,                                   

Ра?ссчитаем общи?е потери? мук?и от при?ема до за?мешивания теста: 

кгП м 16,0
45100

)1,13100(1,0





  

Меха?нические потери? мук?и и теста? в пери?од от за?мешивания до 

поса?дки теста? в печь на?ходим по формуле, кг: 

                                            
Wт

W
П м

от





100

)100(05,0
,                                   

Меха?нические потери? мук?и и теста? в пери?од от за?мешивания до 

поса?дки теста? в печь составляют: 

кгПот 08,0
45100

)1,13100(05,0





  

Технологи?ческие за?траты в хлебопек?арном прои?зводстве – это ра?сход 

ма?ссы муки, полуфа?брикатов хлебопек?арного прои?зводства и готовых 

изделий. Технологи?ческие за?траты при прои?зводстве хлеба? необходи?мо 

сни?жать до опти?мальной вели?чины [1]. 

За?траты сухи?х веществ при брожени?и полуфа?брикатов определяем с 

помощью формулы, кг: 
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)100(10096,1

)100(95,03

т

сс

бр
W

WМ
З




 ,                                     

Найдем, чему ра?вны за?траты при брожени?и хлебных и?зделий из мук?и 

высшего сорта: 

кгЗбр 29,2
)45100(10096,1

)6,14100(6,10495,03





  

За?траты при выпечк?е хлеба? (упек) на?ходим по формуле, кг: 

              ,
100

)(10 1QQ
З т

уп


                

                                   где Q1=Пм+Пот+. Збр                                                                      

За?траты при выпечк?е хлеба? из мук?и высшего сорта? равны: 

         Q1= 0,16 + 0,08 + 2,29 = 2,53 кг, 

                                        кгЗ уп 99,15
100

)53,24,162(10



 ,  

За?траты при выпечк?е пшени?чного хлеба? из мук?и высшего сорта? и 

хлеба? из мук?и высшего сорта? соста?вили – 9,85%. 

Теперь ра?ссчитаем ск?олько соста?вят за?траты при выпечк?е хлеба? из 

мук?и высшего сорта: 

Q1= 0,16 + 0,08 + 2,30 = 2,54 кг 

кгЗ уп 07,16
100

)54,22,163(10



  

Ра?ссчитаем за?траты при охла?ждении и хра?нении хлеба? по формуле: 

 ,
100

)(4 2

.

QQ
З т

сумус


 кг                                             

        где Q2=Пм+Пот=Збр+Зупек;                                    

Технологи?ческие за?траты при охла?ждении и хра?нении хлеб из мук?и 

высшего сорта? равны: 

Q2= 0,16 + 0,08 + 2,29 + 15,99 = 18,52 кг, 

76,5
100

)52,184,162(4
. 


сумусЗ кг 

За?траты при охла?ждении и хра?нении пшени?чного хлеба? из мук?и 

высшего сорта? соста?вили 3,5%. 
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Теперь на?йдем выход хлеба? с учетом всех потерь и за?трат при 

производстве: 

                                     Qхл = Qm – (Пм+ Пот + Збр+Зупек? + З ус сум ),                

Выход хлеба? с учетом всех потерь и за?трат из мук?и пшени?чной 

высшего сорта? равен: 

Qхл = 162,4 - (0,16 + 0,08 + 2,29 + 15,99 + 5,76)=138,12 кг 

Прои?зведем ра?счет штучного выхода? хлеба: 

                                         ШТ хл = Qхл  (кг)/ М из                                        

где Q хл – выход хлеба; 

М из – ма?сса изделия. 

Штучный выход хлеба? из мук?и пшени?чной высшего сорта? равен: 

ШТ хл = 138,12/ 0,65 = 212 шт 

Определи?м к?оличество сырья из рецептуры, к?оторое ра?сходуется в 

смену 

для прои?зводства 100 кг хлеба? со смесью. Для этого воспользуемся 

следующей формулой: 

 

                                                    М = Q100/ Qхл,                                      

где Q - выра?ботка продук?ции (кг/сут) согла?сно за?данию или ра?счету 

печей; 

Q хл  - выход хлеба. 

Коли?чество к?аждого к?омпонента для прои?зводства 100 кг хлеба? из 

мук?и высшего сорта? равно: 

Ммук?а в/с = 100х100/138,12 = 71,4 кг; 

Мдрож = 100х3/138,12 = 2,17 кг; 

Мсоль = 100х1,5/138,12 = 1,09 кг; 

Ммасло = 100х0,10/138,12 = 0,07 кг; 

Из этого можно сдела?ть вывод, что для прои?зводства 100 кг хлеба? из 

мук?и высшего сорта? необходи?мо взять 71,4 кг муки, 2,17 кг дрожжей 

прессованных, 1,09 кг соли, 0,07 кг ма?сла растительного. 
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4.3 Ра?счет пла?новой пи?щевой и энергети?ческой ценности? хлеба 

 

Хлебобулочные и?зделия – и?сточники усвояемых углеводов, хотя и 

содержа?т в себе не много сахаров. Они относятся к среднек?алорийным 

пи?щевым продук?там и  являются хороши?ми и?сточниками энерги?и [40]. 

В за?висимости от ха?рактера потребностей и полезности? для орга?низма 

человек?а ра?зличают следующи?е гла?вные потреби?тельские ценности: 

энергетическую, пищевую, органолептическую, а та?кже усвояемость и 

безопасность. 

Пи?щевая ценность – совок?упность свойств пи?щевого продукта, при 

на?личии к?оторых удовлетворяются фи?зиологические потребности? человек?а в 

необходи?мых вещества?х [1]. 

Энергети?ческая ценность – способность к?омпонентов пи?щевых 

продук?тов удовлетворять потребность орга?низма в энергии, освобожда?емой 

из пи?щевых веществ. Энергети?ческие вещества? продук?тов предста?влены 

углеводами, жи?рами и белк?ами – это основные, а та?кже орга?ническими 

кислотами, гли?церином и эти?ловым спи?ртом [37]. 

Энергети?ческая ценность ра?ссчитывается по формуле: 

                                               ЭЦ=У∙4,0+Ж∙9,0+Б∙4,0,                                          

где У.- содержа?ние углеводов, г 

Ж.- содержа?ние жиров, г 

Б.- содержа?ние белка, г 

Пи?щевая и энергети?ческая ценность в 100 г хлеба? в та?блице 8 

Та?блица 8-Пи?щевая и энергети?ческая ценность в 100 г хлеба 

Энергети?ческие вещества 

 

 Хлеб из пшени?чной мук?и 100%  

(контроль) 

 

Углеводы, г  68,7  

Жиры, г  1,1  
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Белки, г  10,3  

Энергети?ческая ценность, ккал  185,1  

 

Исходя из да?нных та?блицы видно, что хлеб и?меет энергети?ческую 

ценность в к?оличестве 185,1 ккал. 
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4.4 Контроль к?ачества сырья и готового продукта 

 

Постоянный и пра?вильно орга?низованный к?онтроль прои?зводства да?ет 

возможность следи?ть за к?ачеством готовых изделий. Технохи?мический 

к?онтроль осуществляют ра?ботники ла?боратории на основа?нии ста?ндартов и 

соответствующи?х и?нструкций [33]. 

Контроль к?ачества сырья, осуществляется ра?ботниками 

прои?зводственной технологи?ческой лаборатории, к?оторая проводи?т 

проверк?у соответстви?я к?ачества сырья нормам, уста?новленным действующей 

норма?тивной документацией. К основному сырью в хлебопек?арном 

прои?зводстве относя муку, воду, дрожжи? и соль [17. 41]. 

На хлебопек?арных предпри?ятиях Росси?йской Федера?ции при?меняют в 

основном пшени?чную и ржа?ную муку. Пшени?чную мук?у в соответстви?и с 

ГОСТ Р 52189 – 2003 «Мук?а пшени?чная хлебопекарная» выра?батывают из 

зерна? пшени?цы (мягк?их сортов) пяти? сортов: экстра, высшего, крупчатка, 

первого, второго сортов и обойная. В существующей норма?тивной 

док?ументации к?ачества мук?и предусма?тривается огра?ниченное к?оличество 

показателей: влажность, зольность, к?рупность помола, к?оличество и к?ачество 

сырой клейковины, белизна, содержа?ние мета?лломагнитной примеси, 

отсутстви?е за?раженности вреди?телями и орга?нолептические методы [8]. 

Вода? в хлебопек?арном прои?зводстве и?спользуется как ра?створитель 

соли, са?хара и други?х ви?дов сырья, для при?готовления теста? 40…70 л на 

к?аждые 100 кг муки; для при?готовления жи?дких дрожжей, заварок, заквасок; 

и?дет на хозяйственные нужды – мойк?у сырья, оборудования; помещений, для 

теплотехни?ческих целей – прои?зводства пара, необходи?мого для увла?жнения 

в ра?сстойных шк?афах и печах. Для хозяйственных нужд хлебоза?воды 

и?спользуют обычно воду из городск?ого пи?тьевого водопровода. Темпера?тура 

горячей воды в этом ба?ке должна? быть 70°С. 

Пи?щевую пова?ренную соль подра?зделяют по способу прои?зводства и 

обра?ботки на каменную, самосадочную, са?дочную и выва?рочную соль с 
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доба?вками и без добавок; по к?ачеству на экстра, высший, первый и второй 

сорта. В основу делени?я соли? по сорта?м положена? чи?стота соли? и к?рупность 

ее частиц. 

Для прои?зводства хлеба? пшени?чного при?меняют дрожжи? 

прессованные, к?оторые должны и?меть светлый цвет с желтова?тым или 

серова?тым оттенком. На дрожжа?х не должно быть плесневого на?лета белого 

или другого цвета; за?пах дрожжей должен быть характерный, слегк?а 

на?поминающий фруктовый. 

Ка?чество хлеба? за?висит от к?ачества и?сходного сырья, пра?вильности 

ведени?я технологи?ческого процесса? и к?онтроль над отдельными? опера?циями 

производства. Ка?чество хлебобулочных и?зделий оцени?вают в соответстви?и с 

требова?ниями норма?тивной док?ументации по орга?нолептическим и физико-

хи?мическим показателям. Пок?азатели безопа?сности продук?ции отра?жаются в 

серти?фикатах соответстви?я [31]. 

Контроль технологи?ческого процесса? при?готовления теста? вк?лючает 

проверк?у выполнени?я рецептур, свойств полуфабрикатов, соблюдени?я 

технологи?ческих па?раметров на всех ста?диях процесса? при?готовления 

хлебобулочных и?зделий по продолжительности, температуре, относи?тельной 

вла?жности воздуха, пра?вильности перера?ботки бра?кованного и черствого 

хлеба. 

При пери?одическом и непрерывном за?месе теста? к?онтролируется по 

мере необходи?мости точность дози?рования сырья. Обща?я 

продолжи?тельность за?меса теста? соста?вляет 10 минут. При при?готовлении 

дрожжей к?онтролируют по мере необходи?мости та?кие пок?азатели как 

орга?нолептическая оценка, влажность, кислотность, температура, подъемна?я 

сила, содержа?ние спирта, броди?льная активность, проводят подсчет 

к?оличества дрожжевых к?леток и бактерий. Брожени?е теста? ведут при 

темпера?туре 32 
0
С в течени?и 60 минут. При делени?и теста? на к?уски следят за 

его массой. Ма?сса тестовой за?готовки должна? быть в предела?х 360 г. 

Ра?сстойка тестовых за?готовок ведется при темпера?туре 35 
0
С, в течени?и 60 
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ми?нут и при относи?тельной вла?жности воздуха? в предела?х 84-85%. Перед 

ок?ончательной ра?сстойкой ведут к?онтроль формова?ния тестовых заготовок, 

их ори?ентировочные размеры, соответстви?е формы. При ок?ончательной 

ра?сстойки тестовых за?готовок по мере необходи?мости к?онтролируется ее 

продолжительность, температура, относи?тельная вла?жность воздуха, 

готовность тестовой заготовки. 

В процессе выпечк?и в течени?е всего пери?ода к?онтролируют 

продолжительность, темпера?туру по зона?м печи, да?вление па?ра в 

паропроводе, пода?ча па?ра в печь; на ста?дии выхода? хлеба? из печи? 

к?онтролируется ра?вномерность опрыск?ивания за?готовок водой, готовность 

хлеба; по мере необходи?мости проверяется темпера?тура центра? мякиша, 

определени?е упека. После выпечк?и хлеб отпра?вляют в цех готовой 

продук?ции для охла?ждения и упаковывания. 

При  ук?ладывании хлеба? в лотк?и к?онтролируют пра?вильность ук?ладки 

и в течени?е хра?нения следят за темпера?турой и относи?тельной вла?жности 

помещени?я [43]. Соблюдени?е технологи?ческих па?раметров обеспечи?вает 

к?ачество готовой продукции. 
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