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1 — розплавлений; 2 — змішаний; 3 — пластифікований 

Рис. 1 — Залежність густини начинки від агрегатного стану жиру 

пласта, необхідно готувати начинку з меншою густиною, а це можливо, коли при приготу-
ванні начинки використовується пластифікований жир. 

Таблиця 1 — Кількість начинки, яка подається на вафельний лист, 
в залежності від її густини 

Густина 
начинки, 

кг/м3 

Кількість начинки, яка наноситься на вафельний лист, г Відхилення, 
% 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1200 159,3 149,3 154,7 151,4 157,3 159,8 158,4 158,6 161,5 155,5 2,0 
940 157,8 155,7 157,2 157,6 154,3 158,2 156,8 158,6 158,3 156,9 0,5 
800 155,7 156,4 155,6 156,0 156,2 155,9 156,5 157,1 155,0 156,3 0,3 
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В останнє десятиліття в економічно розвинених країнах швидке заморожування набу-

ло значення промислового методу для забезпечення тривалого зберігання напівфабрикатів 
хлібопекарського виробництва і отримання з них готових виробів. На сьогодні ринок замо-
рожених напівфабрикатів хлібобулочних виробів один з тих, що найдинамічніше розвиваєть-
ся. Технологія приготування хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів на да-
ний час все більш широко застосовується і реалізується в хлібопекарській промисловості 
України [1]. 

За останні роки попит на хліб, виготовлений із заморожених напівфабрикатів, значно 
зріс. Існує велика кількість видів замороженого хліба — більше 100 найменувань. Це і дріб-
ноштучні вироби — житні і пшеничні булочки з різними добавками (злаки, зерно, сири, ово-
чі), класичні багети різних розмірів, практично готові страви із замороженого хліба (напри-
клад, багет різаний з маслом і зеленню, багет з часниковим маслом), які перед вживанням 
достатньо тільки розігріти. Що стосується смакових, тобто органолептичних характеристик, 
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то на основі проведеного пробного лабораторного випікання встановлено, що яскраво вира-
женої відмінності між хлібом, випеченим на виробництві за класичною технологією або із 
заморожених напівфабрикатів, немає. При дотриманні технології виробництва хлібні вироби 
із заморожених заготовок виходять хрусткішими (порівняно з хлібом, виготовленим класич-
ним способом), що додає їм особливу привабливість. Однією з таких технологій є виробниц-
тво хлібобулочних виробів із напіввипечених заморожених напівфабрикатів. Основною умо-
вою даної технології є збереження якості продукту: усихання повинно бути найменшим, а 
відновлення властивостей продукту після розморожування і допікання — найкращим [2]. 

Але при використанні технологій «відкладеного випікання» є низка недоліків, які 
призводять до зниження показників якості готових виробів: 
— збільшена втрата вологи в ході технологічного процесу: першого випікання, заморожу-
вання, зберігання напівфабрикатів, допікання; 
— можливе просідання виробу і відшаровування скоринки після допікання; 
— використання поліпшувачів, найчастіше, неорганічного походження; 
— швидке черствіння після допікання, зменшення виходу продукції. 

Погіршення показників якості допечених виробів знижує попит на цю продукцію, що 
змушує виробників широко використовувати синтетичні поліпшувачі, які негативно вплива-
ють на організм людини [3, 4]. Для вирішення цієї проблеми пропонується заміна синтетич-
них компонентів аналогічними за технологічними властивостями інгредієнтами природного 
походження, а саме заміна емульгаторів на соняшниковий лецитин. Також до рецептури вно-
сили такі компоненти як аскорбінова кислота — в якості окиснювача, солодове борошно, ри-
сове та соєве борошно, які входять до складу деяких поліпшувачів і підвищують харчову 
цінність та якість виробів [5].  

Для порівняння досліджували вплив наявних на ринку німецьких поліпшувачів на 
якість хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів. 

Проблему збільшення втрати вологи в ході першого випікання, заморожування, збері-
гання напівфабрикатів, допікання пропонуємо вирішити за рахунок удосконалення рецепту-
ри, використав різні види борошна. Попередніми дослідженнями встановлено, що за рахунок 
внесення гречаного — до 15 %, кукурудзяного борошна — до 25 % та пшеничних висівок — 
до 10 % покращились структурно—механічні властивості м'якушки — спостерігається під-
вищення її відносної пластичності на 3…5 %. 

Встановлено збереження свіжості хліба з заморожених напівфабрикатів, особливо із 
пшеничними висівками, більш тривалий термін, імовірно, завдяки підвищеному вмісту хар-
чових волокон. Більш висока водоутримувальна здатність гречаного, кукурудзяного борошна 
та пшеничних висівок дозволяє зменшити втрати вологи в ході технологічного процесу і, як 
наслідок, збільшити вихід готового хліба, уповільнити зменшення вологи у виробах під час 
зберігання [6, 7]. 

На основі проведених досліджень удосконалено рецептурний склад хлібобулочних 
виробів із заморожених напівфабрикатів. Результати дослідження фізико—хімічних і струк-
турно—механічних показників хліба дозволяють зробити висновок про можливість усунення 
основних недоліків технологій «відкладеного випікання» за рахунок сумісного використання 
лецитину, аскорбінової кислоти, різних видів борошна або пшеничних висівок. Визначення 
показників якості запропонованих видів хліба показали, що гречане, кукурудзяне борошно та 
пшеничні висівки уповільнюють процес втрати вологи виробами під час першого випікання, 
заморожування, зберігання напівфабрикатів, допікання; сприяють зменшенню інтенсивності 
черствіння хліба при зберіганні. Використання досліджуваних видів борошна і висівок до-
зволяє не тільки підвищити харчову цінність виробів, але й вирішити ряд проблем, характер-
них для технологій «відкладеного випікання», запобігаючи використанню поліпшувачів, які 
негативно впливають на організм людини. 
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Виходячи з потреб України на сучасному етапі розвитку виробничих відносин, необхідно-
сті збереження енергоресурсів, поліпшення якості та розширення асортименту продовольчих то-
варів, рішення проблеми децентралізації переробки зерна в автономних умовах хлібозаготівель-
них виробництв і малих переробних підприємств можливе шляхом їх забезпечення технічними 
засобами конкретного технологічного призначення та завершеного технічного рішення у вигляді 
агрегатного устаткування. 

В умовах суттєвої невизначеності можливостей виробників і значної різноплановості у ви-
користанні агрегатного технологічного устаткування для створення високопродуктивного облад-
нання, механіко—технологічні основи повинні враховувати жорсткі вимоги до розробки його фу-
нкціональних, конструктивних та компонувальних рішень, головними з яких слід вважати: 

універсальність — пристосованість до переробки різних видів близької за властивостями і 
призначенню сільськогосподарської сировини та устаткування до перевезення у зібраному вигляді 
на загальних видах автомобільного, залізничного та морського транспорту і до виконання такела-
жних робіт за допомогою широко розповсюджених машин та механізмів; 

блочність — конструктивна відособленість або технічна самостійність окремих функціона-
льних пристроїв, яка допускає заміну їх на пристрої іншого призначення при переналадці устатку-
вання на переробку другої сировини або виготовлення нових видів продукції; 
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