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ВЫПЕЧКА РЖАНО-ПШЕНИЧНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ В 
ПАРОКОНВЕКЦИОННОЙ АППАРАТУРЕ
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Гуринова Т.А., канд. техн. наук, доц.
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RYE-WHEAT PRODUCT AND ITS BAKING USING 
STEAMCONVECTION EQUIPMENT 

Kirik I.M, PhD, Associate Professor, Kirik A.B., PhD, Associate Professor, 
Gurinova T.A., PhD, Associate Professor  
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В последнее время в хлебопекарной отрасли распространены пароконвекционные аппараты и ротационные 
печи с конвективным обогревом, которые применяются в пекарнях, а также на хлебозаводах для выпечки 
изделий, дополняющих ассортимент продукции поточно-механизированных линий. Одной из главных задач 
широкого внедрения ротационных печей малой мощности является наиболее оперативного обеспечения 
населения хлебобулочными и кондитерскими изделиями наибольшего разнообразного ассортимента. Более 
быстрая и частая доставка продукции от небольшой печи до потребителя одновременно решает задачу 
сохранения свежести продукции. Малая тепловая инерционность этих печей по сравнению с тоннельными и 
люлечно–подиковыми печами обеспечивает быстрый переход на другой сорт выпекаемых изделий. Способ 
выпечки на листах в подкатных тележках позволяет производить небольшие партии продукции без ущерба 
качества.

Среди достоинств ротационных печей следует отметить следующие: малая занимаемая площадь и простота 
конструкции; высокий КПД; несложная работа по загрузке и выгрузке камеры; экологичность; малая 
инерционность; возможность использования различных энергоносителей; простое регулирование температуры 
пекарной камеры; собственный источник образования пара; простота обслуживания. К недостаткам 
ротационных печей обычно относятся повышенный упек (при неправильно реализуемых технологических 
режимах) и относительно небольшая производительность.

Особым преимуществом современных ротационных печей, как показали исследования, является 
эффективное использование теплоты ― расход тепловой энергии в них значительно ниже чем, например, в 
тоннельных печах. На выпечку расходуется более 50% теплоэнергии, а потери в окружающую среду не 
превышают 25% (остальное ― испарение воды, нагрев листов и форм, транспортных устройств).

Однако, для некоторых групп хлебобулочных изделий, например, заварных сортов ржано–пшеничного 
хлеба, практически отсутствуют сведения, отражающие научно–обоснованные параметры их тепловой 
обработки в печах новой конструкции. Вместе с тем, технология получения этой группы изделий обладает 
рядом специфических свойств, требующих неординарных подходов к процессам тепло– и массообмена, 
происходящих в системе обогрева пекарной камеры.

Нами было исследовано влияние температуры в диапазоне 200–230С , создаваемой в пекарной камере, на 
изменение температуры выпекаемой тестовой заготовки и качества получаемых готовых изделий. Установлено, 
что выпечку ржано-пшеничных изделий, приготовленных на жидких заквасках с завариванием части муки, в 
пароконвекционных аппаратах и ротационных печах следует проводить при температурах не выше 200–210С ,
что делает процесс менее энергоемким и более эффективным с точки зрения перехода теста в хлебный мякиш.

Выпечка в неувлажненной пекарной камере при постоянной ее температуре не способствует образованию 
глянца на поверхности изделий, что оказывает серьезное влияние на потребительский спрос.

Нами изучалось влияние влажностных режимов, созданных в процессе выпечки, на качество готовых 
изделий из ржано–пшеничного теста, приготовленного на жидких заквасках с завариванием части муки, и 
величину упека. Исследования проводились в температурном диапазоне 200–210С , который ранее был 
определен как оптимальный. В пекарной камере создавалась и поддерживалась на протяжении всего процесса 
выпечки относительная влажность воздуха 45, 60 и 70%. Исследования показали, что при температуре в 
пекарной камере 200С и увеличении относительной влажности с 45% до 70% среды упек изделий уменьшается 
с 10,4% до 8,9%. Аналогичная тенденция наблюдалась при температуре в пекарной камере 210 С: упек 
уменьшался с 11,3%, до 9,3%.

Выявлено, что наибольшее влияние изменение температуры и влажности в камере оказывают на окраску 
корки, состояние поверхности и формоустойчивость изделия, а на цвет, разжевываемость, структуру 
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пористости мякиша, вкус и аромат особого влияния не оказывают; с увеличением влажности в пекарной камере 
толщина верхней корки уменьшается с 3мм до 1,5мм.

Таким образом, установлено, что наилучшими параметрами выпечки ржано-пшеничных хлебобулочных 
изделий, приготовленных на жидких заквасках с завариванием части муки, являются температура воздуха в 
камере 200С и его относительная влажность 60% на протяжении всего периода выпечки, что обеспечивает 
получение хлеба, соответствующего требованиям качества СТБ 639–95. 

ІННОВАЦІЙНІ ТА ЕФЕКТИВНІ СОНЯЧНІ СУШАРКИ 
ДЛЯ ЦІЛОДОБОВОЇ СУШКИ 

Мусій Р.Й., к.х.н., с.н.с., 
Відділення ФХГК ІнФОВ НАН України, Львів

Заборовський А.Б., м.н.с.
Відділення ФХГК ІнФОВ НАН України, Львів

Желєзко О.П., інженер-конструктор
Київський Політехнічний університет ім. Сікорського

НДІ ПМ "РИТМ", Київ

В даний час для збереження навколишнього середовища дуже важливо використовувати альтернативні 
джерела енергії. В харчовій галузі серед різноманітних способів зберігання продуктів одним з найбільш 
розповсюджених є сушіння. При використанні газу і електроенергії такий процес стає дорогим.

Нами розроблені спеціально сконструйовані сушарки, які працюють виключно на сонячній енергії. При 
цьому використовуються сонячні повітряні теплові колектори, які виготовлені нами на основі нашого 
селективного покриття. В їх комплект входять: - сприймаюча панель з селективним покриттям, яка перетворює 
сонячну енергію в теплову; - сонячний фотоелектричний модуль для генерування необхідної напруги, яка 
використовується для роботи вентиляторів системи подачі повітря, електронного модуля контролю 
температури і вологості, зарядки акумуляторів. Вентилятори системи підтримують подачу повітря в межах 20-
120 м3/год. Літом температура повітря на виході може досягати 70 0 С. Вентилятори колектора продувають 
через сушарку екологічно чисте тепле повітря, не забруднюючи продукти та навколишнє середовище.

Для цілодобової сушки передбачені спеціальні акумулятори, розроблені в Київському Політехнічному 
університеті. У них задекларована висока ємність, невеликий час заряду від сонячних фотопанелей і значно 
більша кількість циклів заряду і розряду в порівнянні з існуючими моделями.

В даний час для таких типів сонячних сушарок розробляються спеціальні пристрої для контролю 
температури і вологості сушки, що дуже важливо при сушінні лікарських трав, зернових культур, фруктів, 
грибів і т.д. Адже відхилення на кілька градусів при сушці таких продуктів може суттєво змінити їхні поживні 
характеристики.

Наші інноваційні та ефективні сонячні сушарки передбачають дуже просту установку, мають можливість 
розміщення в саді, городі, на будь якій місцевості та у приміщеннях. При цьому людина не несе ніяких витрат і 
додаткових платежів на обслуговування під час їх експлуатації, так як вони повністю працюють від енергії 
сонця. Це є дуже зручно та економічно вигідно, тому що не вимагає практично присутності людини під час 
роботи.
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