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Державна політика в області здорового харчу-
вання спрямована передусім на максимальне збе-
реження харчової цінності, забезпечення якості і 
безпеки харчової продукції. 

Теплова обробка продуктів - основний прийом у 
технологічному процесі виробництва кулінарних ви-
робів. Під час теплової обробки змінюються струк-
турно-механічні, фізико-хімічні і органолептичні 
властивості продукту, які визначають його якість. 
Більшість дослідників підкреслюють важливість ви-
бору оптимальних методів теплової обробки, не-
обхідність комплексних досліджень впливу нових 
способів і режимів на якість кулінарної продукції. 
З метою інтенсифікації процесу теплової обробки 
харчових продуктів, максимального збереження 
маси і поживних речовин в останні роки широкого 
застосування набула термічна обробка сировини 
в пароповітряному середовищі із застосуванням 
конвекційного обігріву, який використовуть у поро-
конвектоматах. У цій області широко відомі праці: 
Захарова А.А., Добрової Е.В., Куткіної М. Н., Іванова 

Е.Л., Фединишиної Е.Ю, Васюкової Г.Т., та інш. [1 - 
5]. Проте, відомостей про вплив режимів теплової 
обробки у пароконвектоматі на якість і безпеку кулі-
нарних виробів із тіста недостатньо. Тому вивчення 
впливу теплової обробки у пароконвектоматі бо-
рошняних виробів є актуальним і представляє пев-
ну наукову і практичну цінність .

Метою роботи є удосконалення техноло-
гічної схеми приготування дріжджового за-
мороженого тіста і виробів з нього на осно-
ві напівфабрикатів багатофункціонального 
призначення та вивчення впливу теплової 
обробки кулінарної продукції у пароконвек-
томаті на якість та біологічну цінність.

Виробництво ватрушки з дріжджового тіста опар-
ним способом не дає змоги визначати міру пропі-
кання у процесі теплової обробки. Жарильна шафа 
не забезпечена щупом для виміру температури 
усередині виробу, що випікається. В результаті хлі-
бобулочні вироби часто не відповідають вимогам до 
якості цієї групи харчових продуктів. [6]

Дріжджові булочки для Макдональдсу [7] випіка-
ють 20-25 хв. при температурі 210-230°С. Недоліком 
цього способу є велика кількість хімічних домішок, 
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що входять до складу поліпшувача, неможливість їх 
дозування в домашніх умовах і в невеликих підпри-
ємствах громадського харчування.

Найбільш доступним технічним рішенням є ви-

робництво булочок з дріжджо-
вого тіста опарним способом, 
подача готового тіста у ділиль-
но-округлюючу машину, ділення 
на шматки масою 50-60 г, окру-
глення заготовок, попереднє 
(10-12 хв.) і остаточне розсто-
ювання. Випічка здійснюється в 
жарильній шафі при температурі 
230-240°С протягом 6-8 хв. [8]. 
Недоліком цього способу є не-
достатня кількість вологи в ро-
бочій камері жарильної шафи, 
що призводить до швидкої поя-
ви рум’яної скоринки на поверх-
ні виробу. Булочка не завжди 
рівномірно пропікається і існує 
ризик  появи надмірної вологи в 
м’якушці або занадто суха ско-
ринка. 

Таким чином, існуючі способи 
виробництва борошняних виро-
бів недосконалі. 

 Останнім часом для теплової 
обробки кулінарної випічки за-
стосовують пароконвектомати. 
Аналіз результатів досліджень 
дає підстави зробити висновок 
про те, що при використанні но-
вих видів теплового устаткуван-
ня певною мірою  змінюють тех-
нологію приготування кулінарної 
продукції. 

Для зниження виробничих витрат і підвищення 
якості готових виробів необхідно внести коригу-
вання у технологічний процес приготування страв з 
урахуванням особливостей пароконвектоматів. 

Таблиця 1 
Рецептура булочки «Ласунка» 

Сировина
Маса 

нетто, г

Заморожений напівфабрикат

Дріжджі 1,7

          Борошно пшеничне, 1 сорт 45

Мука тритикалева обойна 11

Горобиновий порошок 0,5

Суха функціональна суміш молочна 21

Масло 15

Маса замороженої муки напівфабрикату 94,4

          Вінілін 0,1

          Яйце (на мастило) 2,8

          Масло (на мастило) 0,13

В цілому сировини 100,8

Вода 28,5

Маса напівфабрикату для випікання 129,1
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Таблиця 2.
Органолептичні показники якості булочок, випечених 

в регульованому середовищі пароконвектомату

Назва
Досліджувані зразки булочок

Домашня
(контроль)

«Ласунка» «Сільська» «Вітамінна»

Вологість 
м’якуша

33,0 33,2 33,3 31,7

Кислотність, (Т°) 2,5 2,5 2,4 2,3

Вміст солі, % 1,0 1,0 1,0 1,0

Зміст сухих 
речовин, %

78,0 78,0 79,1 78,5

Форма, 
стан поверхні

Кругла
рівна

Фігурне
виріб

Рівна, 
глянсова

Кругла
рівна

Характер 
поверхні

Пори дрібні, 
рівномірні

Пори дрібні, рівномірні, дрібно дисперсні

Запах і смак
Властивий  

свіжій булці
Усі вироби мають виражений солодкий смак

Колір на розрізі Білий Присутній колір овочево-фруктових добавок

Таблиця 3
Харчова цінність булочки «Ласунчик», що випечена у пароконвектоматі

Вміст вітамінів 
і мікроелементів

Контрольний зразок Дослідний зразок

Білки, % 7,5 ± 0,1 8,3 ± 0,1

Вітамін В
1
, мг% 0,18 ± 0,02 0,20 ± 0,01

Вітамін В
2 

мг% 0,09 ± 0,01 0,10± 0,02

Вітамін РР мг% 1,19 ± 0,06 1,18 ± 0,03

Калій мг% 130 ± 5 140 ± 2

Фосфор мг% 85 ± 3 86 ± 3

Залізо мкг % 1510 ± 3 1490 ± 2
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Нами було поставлено завдання вдосконалити 
технологію виробництва хлібобулочних виробів, 
у якому шляхом заміни способу випікання можли-
во одержувати булочки з поліпшеними смаковими 
якостями і збереженням усіх поживних властивос-
тей за рахунок приготування опари, подачі готового 
дріжджового тіста у чарунку ділильно-округлюючої 
машини, ділення на шматки масою 50-60 г, окру-
глення заготівель, попереднє і остаточне розстою-
вання і випічки, яка здійснюється у пароконвекто-
маті із зволоженням повітря в робочій камері при 
температурі 200-240°С протягом 4-5 хв. Технологія 
приготування дріжджового замороженого тіста по-
лягає в приготуванні суміші з борошна підвищеної 
біологічної цінності і сухих функціональних сумішей 
(СФС), додавання емульсивних композицій і при-
готування емульсії, розчинення дріжджів або ви-
користання закваски, перемішування компонентів і 
інтенсивне вимішування. 

Після цього тісто піддають розстоюванню протя-
гом 65 хв. при температурі 40°С. Потім тісто ділять 
на шматки, округлюють, надають вигляду булочки. 

Булочки упаковують в орієнтований поліпропі-
лен (ОПП) і зберігають. Упаковка напівфабрикатів в 
ОПП потрібна для ізоляції сировини від умов серед-
овища холодильника і захисту від зневоднення, яке 
негативно діє на якість готових виробів. Запаковані 
напівфабрикати булочок поміщують в морозильну 
камеру. При температурі -36°С і швидкості руху по-
вітря 3-5 м/с протягом 1 години відбувається гли-
боке заморожування напівфабрикатів. Заморожені 
напівфабрикати булочок зберігають при темпера-
турі -25°С протягом 4-х тижнів. 

Нами були розроблені рецептури булочок «Ла-
сунка», «Сільська» і «Вітамінна» на основі заморо-
женого напівфабрикату тіста. 

Рецептура булочки підвищеної біологічної цін-
ності «Ласунка» на основі замороженого напівфа-
брикату тіста наведена в табл.1.

Для випічки борошняних і кондитерських виробів 
використовується кожен другий рівень. Для одер-
жання продукції з рівномірним кольором необхідно 
вибирати гастроємності з невисокими бортами. 
Температура випічки на 20-30°С нижче, ніж у зви-
чайних печах. Швидкість обертання вентилятора 
мінімальна. Розстоювання дріжджового тіста про-
водиться за температури 36°С в режимі пари. При 
випічці виробів з цього виду тіста в робочу камеру 
подається невелика кількість пари (5%). Дослі-
дження булочок  «Ласунка», «Сільська» і «Вітамін-
на», виготовлених за прискореною технологією в 
регульованому пароповітряному середовищі паро-
конвектомата показують (табл. 2, 3), що показники 
якості розроблених виробів не поступаються показ-
никам, наявним в нормативній документації, а за 
деякими з них і перевершують контрольні зразки. 

Випікання борошняних дріжджових виробів у 
регульованому пароповітряному середовищі па-

роконвектомата Unix із застосуванням розробле-
ної технологічної схеми підвищує якість та харчову 
цінність готової продукції із збереженням всіх жи-
вильних і цілюще-профілактичних властивостей. 
Високі показники якості продукції дають підстави 
рекомендувати їх для лікувального, профілактично-
го та геронтологічного харчування. 
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