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У збірнику матеріалів конференції наведені матеріали наукових досліджень у сфері 
використання води на підприємствах харчової галузі, оцінки її якості та можливого 
впливу на організм людини. 

Матеріали призначені для наукових, інженерно-технічних робітників, аспірантів, 
студентів, спеціалістів цехів та заводів, які працюють в харчовій промисловості та водних 
господарствах. 

Матеріали, занесені до збірника, друкуються за авторськими оригіналами. 
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СЕКЦІЯ 1 

 

НАУКОВО – МЕТОДИЧНІ ПРОБЛЕМИ 
УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ВОДИ ЯК ЧИННИКОМ 

БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ І 
СТАБІЛЬНОСТІ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ 
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Будь-яка технологія водопідготовки базується на вихідних показниках 
якості води. Керуючись цими даними можна під корегувати будь-які фізико-

хімічні,мікробіологічні та органолептичні показники.  
 При виробництві хлібобулочних виробів, вода, яка використовується для 

тіста повинна відповідати  вимогам  ДСанПіН 2.2.4.171-10«Гігієнічні вимоги 
до води питної, призначеної для споживання людиною». Водопровідна вода 
цілком підходить для виробництва хлібопродуктів. 

Вода, що вживається для хлібопечення, не повинна мати неприємного 
присмаку, стороннього запаху, повинна бути вільна від зважених в ній 
частинок (муті), не містити аміаку, азотистої та азотної кислот, заліза і 
хвороботворних організмів.[3] 

За обсягом вода є одним з основних компонентів для приготування тіста.У 
тісті співвідношення води і муки становить приблизно 1:2. Склад води 
істотно впливає на якість клейковини і тіста. Як відомо, вода - це хімічна 
сполука кисню з воднем. Вона містить різні мінеральні речовини, і, перш за 
все кальцій, який надає їй жорсткість.[1] 

Для хлібопекарського виробництва кращою є нормально жорстка вода, так 
як в ній складові частини борошна швидше набухають. Під впливом такої 
води клейковина стає більш сильною, тісто більш еластичним, пружним, 
швидше збільшується в об'ємі при бродінні. Крім того, вихід тесту 
збільшується за рахунок зростання вологоємності борошна. М'якуш хліба з 
тіста, замішаного на жорсткій воді, більш еластичний і пористий. При 
випічці вироби рівномірніше фарбуються.[2] 

При використанні м'якої води складові частини борошна швидше 
зброджують, однак тісто збільшується в об'ємі повільно, має неоднорідну 
консистенцію. М'якуш виходить вологим, недостатньо пористим, пружним. 
Тобто надмірно м’яка вода не підходить для виробництва хлібопродуктів.  

Вода, яка використовується при виробництві хлібобулочних виробів 
підходить, що з водопровіда, що з підземного джерела. Якість готового 
продукту залежить від всіх етапів виробництва. Використання якісної 
сировини гарант якісного продукту харчування.  
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