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УДК 664.83.047.8 

С. Ю. ПОПОВА, Р. П. НИКИФОРОВ, А. В. СЛАЩЕВА 

УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ ОДЕРЖАННЯ ВИРОБІВ ІЗ ДРІЖДЖОВО-
ГО ТІСТА ПРИСКОРЕНИМ СПОСОБОМ 

У роботі запропоновано принципову апаратурну схему технологічного процесу виробництва сухої картопляної добавки (СКД) отриману із 
вторинних продуктів переробки картоплі (ВППК). На підставі результатів досліджень функціональних властивостей сухої картопляної до-
бавки та її впливу на фізико-хімічні, структурно-механічні, мікробіологічні властивості дріжджового напівфабрикату та готової продукції, а 
також встановлених режимів та умов її введення у рецептуру запропоновано апаратурне рішення технологічного процесу отримання виро-
бів з дріжджового тіста прискореним способом. 

Наведені схеми підібрані для підприємств як великої потужності, так і для пекарень з неповним виробничим циклом. 
Ключові слова: вторинні продукти переробки картоплі, суха картопляна добавка, апаратурна схема, технологічний процес, дріж-

джове тісто. 
 
Вступ. Актуальність даної роботи обумовлена 

необхідністю створення прискореної технології дріж-
джового тіста для хлібопекарної промисловості шля-
хом використання добавки із ВППК як джерела легко-
засвоюваних цукрів, що дозволяє форсувати техноло-
гічний процес тістоутворення за рахунок попередньої 
активації дріжджів (ПАД). Використання добавки із 
ВППК в технологіях хлібобулочних виробів з дріж-
джового тіста дозволить не тільки раціонально вико-
ристовувати сировинні ресурси, а й створити приско-
рену технологію дріжджового тіста без використання 
небезпечних речовин.  

В практиці світового хлібопекарського виробни-
цтва економічно розвинених країн все більшого роз-
витку набуває впровадження  нових інтенсивних тех-

нологій, орієнтованих на пекарні невеликої потужності 
та міні-пекарні. Ці технології більш гнучкі, ніж тради-
ційні, дозволяють оперативно реагувати на вимоги ри-
нку у задоволенні населення свіжими виробами. 

Аналіз літературних даних та постановка 
проблеми. Найбільш актуальним в технологіях дріж-
джових виробів в малих пекарнях, є прискорені спо-
соби тістоведіння [1, 2]. Таким чином, розвиток хлі-
бопекарського виробництва за рахунок будівництва 
малих пекарень є перспективним, а створення нових 
технологій дріжджових виробів для них є актуальним 
напрямком. 

У технологічній практиці виробництва дріжджо-
вого тіста для хлібопекарних виробництв найбільш  
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актуальним напрямком скорочення виробничого цик-
лу одержання дріжджового тіста відбувається за ра-
хунок активації дріжджів поживними середовищами. 
Розрізняють хімічні та фізичні способи активації дрі-
жджових клітин.  

Так, наприклад, авторами [3] запропоновано спо-
сіб приготування тіста з використанням плазмохіміч-
но активованих водних розчинів.  

Відомий спосіб активації дріжджового тіста, що 
передбачає витримування дріжджів у водному розчи-
ні мікробного полісахарида ксампану, взятого в кіль-
кості 0,05-0,15 % до маси борошна, при температурі 
35 ºС протягом 40·60 с. Полісахариди рослинного та 
мікробного походження сприяють поліпшенню фізи-
ко-хімічних та реологічних властивостей тіста, при 
цьому спостерігається підвищення виходу виробів та 
уповільнення процесів черствіння [4]. 

Групою дослідників [5], запропоновано спосіб 
одержання дріжджового тіста, який включає актива-
цію дріжджів у водно-борошняно-дріжджовій суспен-
зії на основі ячмінного борошна, яку витримують 
протягом (30…35)·60 с за температури 18…25 ºС. Те-
хнологічний ефект полягає у скороченні часу бродін-
ня тіста на 20-40 %. 

Наступним етапом даної роботи стала розробка 
принципової апаратурної схеми технологічного про-
цесу виробництва СКД з картопляних відходів, а та-
кож її впровадження у виробничих умовах. 

Ціль та задачі дослідження. Метою є обґрунту-
вання доцільності впровадження лінії одержання СКД 
та подальшого її використання у технологіях виробів 
з дріжджового тіста.     

Задачею є удосконалення апаратурної схеми одер-
жання виробів з дріжджового тіста виходячи з виробни-
чих потреб підприємств хлібопекарного виробництва. 

Для досягнення поставленої мети були поставлені 
наступні завдання: 

1. Розробити апаратурну схему технологічного 
процесу одержання СКД із ВППК на лінії виробництва 
напівфабрикатів із картоплі. 

2. Розробити принципову апаратурну схему оде-
ржання виробів з дріжджового тіста, прискореним 
способом, для підприємств як великої потужності, так 
і для пекарень з неповним виробничим циклом. 

Матеріали та методи впровадження удоско-
наленої технології хлібобулочних виробів із дріж-
джового тіста. Методичною основою виконання ком-
плексних досліджень є: раціоналізація утилізації ВППК 
безпосередньо на місці виробництва основного продук-
ту. Удосконалення апаратурної технологічної лінії  
процесу виробництва хлібобулочних виробів приско-
реним способом. 

Об’єктом дослідження є технологічний процес 
промислового виробництва виробів з дріжджового тіста 
для хлібопекарної промисловості. 

Для підвищення рентабельності виробництва, 
скорочення технологічних витрат та втрат, виробни-
чих площ, збільшення виходу продукції, можливості 
роботи в дискретних умовах тощо, підприємства галу-
зі все частіше застосовують прискоренні способи при-
готування тіста. 

Суть прискорених способів приготування тіста 
полягає в інтенсифікації мікробіологічних, біохіміч-

них та колоїдних процесів, які протікають при дозрі-
ванні тіста. Тому удосконалення технологічної лінії 
виробництва хлібобулочних виробів за рахунок попе-
редньої активації дріжджів адаптованих під підприєм-
ства невеликої потужності є актуальним. 

Результати досліджень впровадження апара-
турного устаткування удосконаленої технології 
хлібобулочних виробів із дріжджового тіста. В процесі 
приготування хлібобулочних виробів важливим є не 
тільки підбор сировини, а і розробка технологічної лінії 
виробництва та раціональна комплектація обладнання. 

Метою нашої роботи є скорочення тривалості 
виготовлення дріжджового тіста за рахунок ПАД про-
стими цурками, що містяться у СКД. На першому 
етапі нами було розроблено апаратурну схему техно-
логічного процесу одержання СКД з картопляних від-
ходів. Розроблену апаратурну схему ми пропонуємо 
встановлювати безпосередньо на підприємствах виро-
бництва напівфабрикатів із картоплі. До основної лінії 
на етапі одержання картопляних відходів ми пропонує-
мо встановити  подрібнювач, сушарку, кондиціонер, 
просіювальний апарат, магнітний стовпчик та фасуваль-
но-пакувальний автомат для розфасовки СКД.  

У запропонованій технологічній  лінії (рис. 1) 
картопля з прийомного бункера зважується на авто-
матичних вагах (1) та подається елеватором у пастку 
для каміння (2), де у сольовому розчині з концентра-
цією 20 % відділяються каміння та інші важкі доміш-
ки. Далі бульби спрямовуються у вібраційну мийну 
машину (3). Картоплю очищують механічно на кар-
борундовій картоплечистці (4) безперервної дії протя-
гом 4-6 хв. Очищені  бульби у ротаційному сульфита-
торі (5) обробляються розчином бісульфіту натрію 
(0,1 % у перерахунку на S02) протягом 2 хв, потім на 
стрічковому конвеєрі (6) дочищаються (видаляються 
вічка і потемнілі ділянки м'якоті) і спрямовуються на 
збиральний конвеєр (7). З конвеєра (7) за допомогою 
транспортера (8) картопляні відходи подаються у вов-
чок (9), де вони подрібнюються до пюреподібного 
стану (при подрібненні у пюре додається розчин ли-
монної кислоти з дозатора (10)). Далі пюре подається 
у сушарку (11) де воно розподіляється тонким шаром 
на поверхні сушильного барабану, зневоднюється 
протягом визначеного часу до вологовмісту 14 чи 8 % 
у залежності від запланованих термінів зберігання та 
знімається з барабанів у вигляді крихких частинок. 
При виході із сушарки частинки продукту охолоджу-
ються холодним повітрям у кондиціонері (12), подрі-
бнюються  на крупинки розміром до 60-100 мкм на 
подрібнювачі (13), спрямовуються на просіювальний 
апарат (14) і пропускаються через магнітний стовпчик 
для вловлювання металевих домішок. 

Отриманий продукт розфасовують у пакети з по-
лімерного матеріалу на фасувально-пакувальному ав-
томаті. Пакети укладають у ящики або короби з гоф-
рованого картону. Зберігають СКД у відповідності  з 
ГОСТом 13342-77 при температурі  18-250С та відно-
сної вологості не вище 75-80 %.  

На підставі результатів досліджень функціональ-
них властивостей СКД та її впливу на фізико-хімічні, 
структурно-механічні, мікробіологічні властивості 
напівфабрикату та готової продукції, а також встано-
влених режимів та умов її введення у рецептуру за-
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пропоновано апаратурне рішення технологічного 
процесу виробництва хлібобулочних виробів приско-
реним способом (рис. 2). Вироби пропонується виро-
бляти безопарним способом з додаванням СКД на 
етапі активації дріжджів, що експериментально об-
ґрунтовано у попередніх роботах [6-10]. 

 
Проведення процесу ПАД відбувається у конве-

кційній діжі для активації дріжджів (2) в яку із дозу-

вальної станції (1) надходять відповідні продукти. 
Інші рецептурні компоненти подаються до тістоміси-
льної машини (3) із дозаторів (5), замішування тіста 
проводять протягом 10-12 хв, після чого воно посту-
пає у діжу (6) де відбувається його дозрівання впро-
довж 60-90 хв. Розділення тіста відбувається машин-

ним способом. Тісто діжоопроки-
дувачем (7) подається у тістороз-
ділювач (8). Після розділення тіс-
тові заготовки відправляються на 
округлення у округлювач (9). Пі-
сля округлення тістові заготовки 
подаються на транспортері (10) у 
розстоювальну шафу (13). Процес 
розстоювання триває протягом 5-
10 хв при температурі 30-350С. 
Випікання виробів  проводять у 
пароконвекційній печі (14) при 
температурі 225-2500С, трива-
лість випікання залежить від ма-
си виробів. Після випікання гото-
ві хлібобулочні вироби подають-
ся на циркуляційний стіл (15), 
звідки вручну укладаються на де-
рев’яні лотки контейнеру (16). 
Параметри наведеного технологі-
чного процесу та кількість СКД 

можуть бути зміненими у залежності від умов вироб-
ництва та якості борошна. 

 

 
Рис. 2 – Апаратурна схема технологічного процесу виробництва дріжджових виробів з використання СКД: 1 – дозувальна 
станція; 2 – конвекційна діжа для активації дріжджів; 3 – тістомісильна машина; 4 – просіювач борошна; 5 – дозатори; 6 - 

діжа; 7 – діжоопрокидувач; 8 – тісторозділювач; 9 – округлювач; 10 – транспортер; 11*  – закатувальна машина; 12* – укла-
дувач; 13 – розстоювальна шафа; 14 – пароконвекційна піч; 15 – циркуляційний стіл; 16 – контейнер; *- апаратурне устатку-

вання, що використовують для отримання подових виробів 

Обговорення результатів досліджень впрова-
дження удосконалених технологій виходячи з ви-
робничих потреб. Використання СКД в технології 
хлібопечення дозволяє інтенсифікувати технологіч-
ний процес, забезпечити формування необхідних рео-
логічних властивостей напівфабрикатів, забезпечити 
необхідний напрямок мікробіологічних перетворень 

основної сировини під час її дозрівання, розширити 
асортимент хлібобулочних виробів, нівелювати коли-
вання в певних показниках якості основної сировини. 
При цьому не виникає питання кардинальної зміни 
самого технологічного процесу та безпечності готової 
продукції. Дані схеми (рис. 3) підібрані для підпри-
ємств як великої потужності, так і для пекарень, відо-

 
Рис. 1 – Апаратурна схема технологічного процесу виробництва СКД із ВППК: 1 
– автоматичні ваги; 2 – пастка для каміння; 3 – вібраційна машина; 4 – карборун-

дова картоплечистка; 5 – ротаційний сульфитатор; 6 –  стрічковий конвеєр;  
7 – збиральний конвеєр; 8 – транспортер; 9 – вовчок; 10 – дозатор; 11 – сушарка; 

12 – охолоджувальний кондиціонер; 13 – подрібнювач; 14 – просіювальний апарат 
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бражають основні стадії технологічного процесу. От-
же, застосування комплексного підходу дає можли-
вість підприємствам впроваджувати, умов, цілей, без 
необхідності додаткової зміни технологічного проце-
су та апаратурного оснащення. 

 
Висновки. В результаті проведеної роботи об-

ґрунтовано доцільність удосконалення та раціоналіза-
ції апаратурного устаткування на підприємствах хлі-
бопекарної промисловості, а також впровадження  лі-
нії одержання СКД на підприємствах виробництва 
напівфабрикатів із картоплі. 

1. Розроблено апаратурну схему одержання СКД 
із ВППК на лінії виробництва картопляних напівфаб-
рикатів. 

2. Розроблено апаратурну схему технологічного 
процесу виробництва дріжджових виробів з викорис-
тання СКД. 
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