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ХИМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ИЗУЧЕНИЯ ХЛЕБОПЕКАРНОГО
ПРОИЗВОДСТВА В РАМКАХ ДИСЦИПЛИНЫ
«ТЕХНОЛОГИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ»

Студенты машиностроительного факультета БрГТУ, обучающиеся по 
специальности «Машины и аппараты пищевых производств», изучают дис
циплину «Технология пищевых производств» на третьем и четвертом курсе. 
Дисциплина «Технология пищевых производств» является одной из основ
ных профильных дисциплин. К этому моменту студентами освоен учебный 
материал дисциплин «Химия», «Основы экологии» и «Процессы и аппараты 
пищевых производств», который служит фундаментом для понимания зако
номерностей и особенностей пищевых технологий. В основе получения и 
хранения пищевых продуктов и сырья для их производства лежат физико
химические и химические процессы, понимание и раскрытие которых бази
руется на фундаментальных законах химии.
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Целью изучения дисциплины «Технология пищевых производств» 
при подготовке инженеров по специальности 1-36 09 01 «Машины и 
аппараты пищевых производств» является получение глубоких знаний в 
следующих областях: технологии пищевых производств на базе 
теоретических основ физических, химических, биохимических и других 
процессов; химического состава сырья, полуфабрикатов, взаимодействия 
различных компонентов, которые определяют все технологические 
процессы и качество готовой продукции; научных основ технологии 
пищевых производств, позволяющих выбрать оптимальные условия 
процессов с учетом новых достижений науки и техники, зарубежного опыта, 
экологических проблем современных пищевых производств [1; 2].

Одним из разделов дисциплины является изучение основ хлебопекар
ного производства, а именно: стандартных рецептур, сырья, технологии вы
печки хлеба. Наряду с теоретическими основами, излагаемыми в лекцион
ном курсе, большое значение имеет лабораторный практикум. На кафедре 
инженерной экологии и химии БрГТУ девять лет назад создана и успешно 
функционирует учебная лаборатория для изучения органолептических и 
физико-химических показателей различных пищевых продуктов, а также 
растительного и животного сырья для студентов специальности «Машины 
и аппараты пищевых производств». Приобретение университетом хлебопе
карного лабораторного комплекса позволило расширить поле деятельности 
студентов, углубить их знания по технологии выпечки хлеба. Целью разра
ботанной и внедренной в учебный процесс лабораторной работы по техно
логии хлебопекарного производства являлось приобретение навыков 
замеса, разделки теста, выбора режимов расстойки и выпечки; освоение 
методик оценки качества готовых изделий.

Ограниченное время проведения лабораторной работы (4 академи
ческих часа) позволило изучить только ускоренный метод приготовления 
теста. В настоящее время разработано значительное количество ускоренных 
методов приготовления пшеничного теста. Из них практическое значение 
имеют следующие: на полуфабрикатах с раздельным ведением процессов; 
экспрессный способ на концентрированной молочнокислой закваске; с 
применением жидких дрожжей; с применением жидкой окислительной 
фазы; интенсивная («холодная») технология хлебобулочных изделий; 
способ приготовления теста на основе замороженных полуфабрикатов [3]. 
На лабораторной работе была рассмотрена и изучена интенсивная 
технология хлебобулочных изделий. Рецептуры изготовленных в 
лабораторных условиях хлебобулочных изделий приведены в таблице 1.
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Таблица 1 – Рецептуры хлебобулочных изделий

Наименование
сырья

Варианты приготовления теста для выпечки
1

Пшенич
ный
в/с

2
Пшенич

ный
2с

3
Дорож

ный

4
Домаш

ний

5
Булка

столич
ная

6
Батон

особый

На 300 г муки
Мука высшего 
сорта, г 300 - - - 300 300

Мука 1 сорта, г - - 300 300 - -

Мука 2 сорта, г - 300 - - 0 -

Дрожжи прессо
ванные, г 7,5 9,0 10,5 12,0 15,0 15,0

Соль, г 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5
Сахар, г 9,0 9,0 6,0 3,0
Маргарин, г - - 6,0 - 6,0 -

Вода, мл по расчету

Интенсивная технология характеризуется тестоприготовлением без 
брожения в одну фазу с внесением увеличенного количества хлебопекарных 
дрожжей, хлебопекарных улучшителей и воды пониженной температуры. 
По интенсивной технологии предусматриваются: однофазное приготовле
ние теста без стадии брожения; интенсивный замес (или усиленная механи
ческая обработка теста при замесе); пониженная температура теста ( 25–28 °С); 
применение дрожжей (3,5 – 4,0 % к массе муки) с повышенной маль- 
тазной активностью; внесение комплексных улучшителей определенного 
композиционного состава; использование небольших количеств сахара и 
жира (до 3 % к массе муки); проведение стадий предварительной и оконча
тельной расстойки при оптимальных условиях [4].

Замес теста по приведенным рецептурам проводили вручную. Перед 
замесом предусмотренное по рецептуре количество муки помещали в сосуд, 
отмеривали нужное количество воды с температурой, необходимой для по
лучения теста после замеса, 25-28 °С. В части этой воды предварительно 
растворяли соль, сахар и разводили прессованные дрожжи. Приготовленное 
для замеса сырье и воду вносили в сосуд с мукой и замешивали со всем ко
личеством муки при помощи шпателя, а затем руками до полного переме
шивания составных частей и получения однородной массы.

Замешанное тесто помещали в сосуд для брожения, который устанав
ливали в термостат. В термостате поддерживали температуру 35 °С, а отно
сительную влажность воздуха - 80–85 %. Продолжительность отлежки-бро- 
жения теста составляла 30 мин. После 30-минутного брожения-отлежки ку
сок теста формовали вручную на столе. Кусок теста помещали в предвари
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тельно смазанную форму для выпечки. Форму ставили для расстойки в тер
мостат (расстоечный шкаф), в котором поддерживается температура 36 °С, 
влажность 75 %. Окончание расстойки определяли органолептически - по 
состоянию и виду тестовой заготовки, а также по легкому нажатию паль
цами на тестовую заготовку. По окончании расстойки тесто сажали в печь. 
Выпечку проб хлеба проводили в лабораторной электропечи при темпера
туре 220-230 °С с увлажнением пекарной камеры в течение 30-35 мин. 
По окончании выпечки верхнюю корку хлеба смазывали водой и взвеши
вали, определяя массу горячего хлеба. После охлаждения хлеба кроме орга
нолептических показателей определяли влажность мякиша и пористость 
хлеба. Результаты приведены в таблице 2.

В результате исследований влияния вышеуказанных условий и 
средств на свойства теста и качество хлеба установлено, что использование 
дрожжей с высокой мальтазной активностью приводит к увеличению газо
образования в тесте и повышению его газоудерживающей способности. 
Дрожжи с высокой мальтазной активностью в большей степени, чем акти
вированные, влияют на эти свойства. Изменение свойств белковых веществ 
в тесте с добавлением дрожжей с высокой мальтазной активностью проте
кает более интенсивно, чем в тесте с неактивированными прессованными 
дрожжами; содержание сырой клейковины по сравнению с клейковиной 
муки уменьшается в большей степени (до 20 %), растяжимость клейковины 
также снижается примерно в два раза.

Таблица 2 - Результаты исследования выпеченных изделий

Наименование из
делия

Время
выпечки,

мин.

Влажность
мякиша,

%

Пористость
мякиша,

Соответствие нор
мам органолепти
ческих показате

лей
Пшеничный в/с 
формовой 48 44 72 соответствует

Пшеничный 2с 
формовой 48 45 65 соответствует

Дорожный формо
вой 48 43 70 соответствует

Домашний подо
вый 45 43 68 соответствует

Булка столичная 15 43 70 соответствует
Батон особый 20 41,5 73 соответствует

Применение интенсивного замеса теста при пониженной температуре 
(25-28 °С) повышает гидратацию муки, набухание белков, улучшает газо
удерживающую способность теста. Применение комплексных улучшителей
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определенного состава (на основе ферментного препарата глюкозооксидазы 
или ферментативно-активной соевой муки в сочетании с аскорбиновой кис
лотой и другими пищевыми добавками) улучшает реологические свойства 
теста на протяжении всего периода его приготовления, что приводит к по
вышению качества хлеба.

Осуществление стадии предварительной расстойки при относитель
ной влажности паровоздушной среды 75 % и температуре 36 °С в течение 
20 мин. позволяет сократить продолжительность окончательной расстойки, 
улучшить реологические свойства тестовых заготовок по сравнению с при
готовленными без предварительной расстойки. Использование жировых 
продуктов и сахара в небольших количествах (1-3 % к массе муки) в соче
тании с вышеперечисленными элементами технологии повышает степень 
улучшения качества хлеба. При применении интенсивной технологии со
кращается общая продолжительность процесса производства хлебобулоч
ных изделий в 3-3,5 раза по сравнению с опарным способом; снижаются 
затраты сухих веществ муки на брожение на 1,5-2,0 %; улучшаются свой
ства теста и качество хлеба [3].

Таким образом, лабораторные занятия при изучении дисциплины помо
гают закрепить лекционный материал, позволяют студентам приобрести 
навыки самостоятельной исследовательской работы и обработки результатов 
эксперимента. Студенты успешно осваивают теоретические знания 
важнейших законов современной пищевой технологии, учатся анализировать 
и систематизировать данные, получаемые в ходе технологического 
эксперимента; развивают навыки самостоятельной работы, нацеленные на 
приобретение новых знаний, необходимых для будущей профессиональной 
деятельности [5].

Информация, получаемая в процессе исследования качества пищевых 
продуктов, технологии их производства, сложность выполняемого лабора
торного эксперимента, в частности, эксперимента по технологии хлебопекар
ного производства, требует от студентов большого объема знаний по общей 
и аналитической химии. Таким образом, освоив дисциплину «Технология пи
щевых производств», студент специальности «Машины и аппараты пищевых 
производств», используя знания основных закономерностей, должен решать 
ситуационные задачи в технологии пищевых производств, проводить лабо
раторные анализы сырья и готовых изделий, давая обоснованные заключения 
в соответствии с требованиями действующих стандартов.
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