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(57) 1. Способ выпечки хлеба и булочных
изделий путем их гигротермической обра-
ботки, интенсивного теплоподвода и допе-
кания, о т л и ч а ю щ и й с я тем, что тепловой
поток в период допекания, падающий на
тестовые заготовки, уменьшается по линей-
ному закону

d 2 t n 0,q=qi-aT

а температура поверхности заготовок
поддерживается постоянной

где q - искомый тепловой поток в период
допекания;

qi - тепловой поток в начале зоны допе-
кания;

tn -температура поверхности заготовки;
a=(qi-q2)/Гдоп;
q2 - тепловой поток в конце зоны допе-

кания;
х- продолжительность периода допека-

ния до момента определения q;
Тдоп - продолжительность периода допе-

кания.

2. Способ по п. 1 , о т л и ч а ю щ и й с я
тем, что уменьшение по линейному закону
теплового потока в зоне допекания достига-
ется путем снижения скорости теплоносите-
ля. ел

со

Изобретение относится к пищевой про-
мышленности и общественному питанию, в
частности к технологии производства хлеба
и булочных изделий.

Известен способ выпечки, при котором
температуру среды и поверхности тестовых
заготовок в зоне допекания (последний пе-
риод выпечки продолжительностью пример-
но 25% от продолжительности выпечки)
повышают соответственно в начале и в кон-

це тепловой зоны (Л исовенко А. Т. Процессы
выпечки и тепловые режимы в современных
хлебопекарных печах. М., Пищевая промыш-
ленность, 1976).

Этот способ выпечки предусматривает
стабилизацию температуры, как параметра
теплового режима хлебопекарной печи. Не-
достатком этого способа является то, что
температура не может быть основным пара-
метром процесса выпечки, так как по своим
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динамическим свойствам различные конст-
рукции печей в различной степени подготов-
лены к регулированию температуры. Это
обусловлено тем, что каждая печь имеет
свою конструкцию, инерционность, опреде-
ляющую запаздывание процесса и коэффи-
циент самовыравнивания.

Наиболее близким к предлагаемому
изобретению по технической сущности и до-
стигаемому эффекту является способ выпеч-
ки (авт. св. isfe 728818, (51) М Кл.2 В 2108/06,
Бюл. № 15,1980). который происходит путем
их гигротермической обработки, интенсив-
ного теплоподвода и допекания, при этом
температуру поверхности заготовок в пери-
од допекания поддерживают постоянной, а
температуру среды в зоне допекания (в этот
период) изменяют по линейной зависимости

Г | (ti-tz3+ti,

d 2 t n

dr2
= 0 ,q =qi ~ат, О)

t r -
ТдОП

10

15

20

а температура поверхности заготовок под-
держивается постоянной

dtn _ n

d r ~ U l

где q - искомый тепловой поток в период
допекания;

qi - тепловой поток в начале зоны допе-
кания;

tn - температура поверхности заготовки;

где ti - искомая температура среды;
ТІ - время нахождения заготовки в зоне

допекания к моменту определения темпера-
туры среды,

Гдоп ~ полное время нахождения заго- 25
товки в зоне допекания;

t i - температура среды рабочей камеры
в начале зоны допекания;

t2 - температура среды камеры в конце
процесса выпечки. 30

Недостатком способа является исполь-
зование в качестве регулируемого парамет-
ра температуры среды рабочей камеры печи,
которая является только одним из парамет-
ров, характеризующих процесс выпечки, не 35
определяет в полной мере характер измене-
ния температуры поверхности тестовых за-
готовок и не всегда может обеспечить
постоянство температуры поверхности.

В основу изобретения поставлена зада- 40
ча усовершенствования способа выпечки
хлебобулочных изделий, в котором предло-
жено тепловой поток, падающий на тесто-
вые з а г о т о в к и в период д о п е к а н и я ,
уменьшать по линейному закону, а темпера- 45
туру поверхности тестовых заготовок под-
держивать п о с т о я н н о й , при этом
обеспечивается уменьшение величины упе-
ка и за счет этого увеличивается производи-
тельность, снижается себестоимость и 50
энергозатраты.

Поставленная задача решается тем, что
в известном способе выпечки хлеба и булоч-
ных изделий путем их гигротермической об- 55
работки, интенсивного теплоподвода и
допекания согласно изобретению тепловой
поток в период допекания, падающий на
тестовые заготовки, уменьшается по линей-
ному закону

q2 - тепловой поток в конце зоны допе-
кания;

х- продолжительность периода допека-
ния до момента определения q;

Гдоп. - продолжительность периода до-
пекания.

Уменьшение по линейному закону теп-
лового потока в зоне допекания можно до-
стигать путем с н и ж е н и я с к о р о с т и
теплоносителя.

Причинно-следственная связь между
предлагаемыми признаками и ожидаемым
техническим результатом заключается в сле-
дующем.

Снижение величины упека и, соответст-
венно, уменьшение энергозатрат на выпеч-
ку и повышение выхода хлеба возможно
только при'снижении величины теплового
потока, падающего на тестовые заготовки в
период допекания, по линейному закону (1)
и постоянстве температуры поверхности.

Таким образом, предлагаемый способ
выпечки позволяет на 1,,.1,5% снизить вели-
чину упека и удельных энергозатрат на вы-
печку и повысить выход хлеба по сравнению
со способом выпечки по прототипу. Это про-
исходит из-за того, что при рекомендуемом
режиме энергоподвода величина падающе-
го теплового потока соответствует теплово-
му потоку, который может воспринять
тестовая заготовка на этом участке процесса
выпечки.

Тестовая заготовка, помещенная в рабо-
чую камеру печи, например, с конвективным
обогревом, подвергается гигротермической
обработке, затем - высокоинтенсивной теп-
ловой обработке и после этого имеет место
период допекания, в конце которого темпе-
ратура центра мякиша тестовой заготовки
достигает 96 ..98°С (момент окончания про-
цесса выпечки), а температура поверхности
в этот период поддерживается на уровне
130-140°С

Тепловые потоки на поверхности тесто-
вых заготовок в зоне допекания поддержи-
ваются на уровне q=3000-1000 Вт/м
соответственно в начале и в конце периода
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долекзния интенсивность теплоподвода в
печах с конвективным обогревом определя-
ется температурой и скоростью движения
теплоносителя (воздуха) в рабочей камере.
При этом интенсивность теплоподвода бо-
лее просто и эффективно изменять путем
изменения скорости теплоносителя, что свя-
зано с изменением его обьема и может быть
достигнуто в результате изменения скоро-
сти вращения побудителя движения воздуха
(вентилятора), В то же время изменение тем-
пературы воздуха зависит от величины теп-
ловой инерционности подогревающего
каторифер воздуха. Скорость движения воз-
г?ха в период долйкания изменяется при-
мерно от 5 до 2 м/с соответственно в начале
и а конце периода допекания и зависит ог
сорта изделий.

Способ выпечки хлеба и булочных изде-
лий осуществляется следующим образом.
Обогрев тестовой заготовки в течение техно-
логически обусловленного времени выпечки
производят в среде пекарной печи, разде-
ленной на зоны, соответствующие этапам
процесса выпечки: зона пароувлажнения,
зона интенсивного обоїрева, зоны допека-
ния. Температурные режимы в зоне пароув-
лажнения и в зоне интенсивного обогрева
при выпечке изделий поддерживаются таки-
ми же, как при выпзчке известннм спосо-
бом. Затем в начале зоны допекания
тепловой поток снижается по линейной за-
висимости

2

^ 0 , q q i a r 1d ir
а температура поверхности заготовок под-
держивается постоянной

d tn
d r = 0.

где q - искомый тепловой поток в период
допекания;

qi - тепловой поток в начале зоны допе-
кэния;

tn - температура поверхности заготовки,
a=(qrq2)/rflOn;
q2 - тепловой поток в конце зоны допе-

кания;
х- продолжительность периода допека-

ния до момента определения q;
їдоп. - продолжительность периода до-

пекания.

При этом появляется возможность регу
лпрования режима обогрева в зоне допекл
ния за счет уменьшающегося по линейному
закону теплового потока путем снижения

5 скорости теплоносителя,
Пример 1. Тесто вые заготовки батон on

массой 0,4 кг из муки первого сорта эаг ружа-
ются в рабочую камеру печи с температурой
среды 105°С и подвергаются гигротермиче-

10 ской обработке (увлажнению) паром в тече
ниє 3 мин. Затем в камере создается режим
интенсивного теплоподвода q ~ 5000
Вт/м вследствие сравнительно высоких,
порядка 5 м/с скоростей и температуро 230-

15 235DC, воздуха. Этот режим длится, пример-
но. 10 мин. Затем тепловой поток снижается
до qi ~ 3000 Вт/м и, начиная с 13 минуты
от начала процесса выпечки, уменьшается
по линейной зависимости При этом процесс

20 допекания длится 10 мин. и q2-=1000 Вт/м"
Величина упека составляет 6%.

П р и м е р 2. Тестовые заготовки булочек
массой 100 г из муки первого сорта помеща-
ются в рабочую камеру печи с температурой

25 среды 100°С и подвергаются гигротермиче-
ской обработке (увлажнению) в течение 2,5
мин. Затем в камере создается режим интен
сивного теплоподоода q ̂  4000 Вт/м вслед-
ствие сравнительно высоких, порядка 4 м/с,

30 скоростей и температур, 225-230°С. воздуха.
Этот режим длится, примерно 8 мин Затем
тепловой поток снижается до q i ~ 25000
Вт/м2 и, начиная с 10.5 мин от начала про-
цесса выпечки, уменьшается по линейной

35 зависимости. При этом процесс допеканич
длится 8 мин и q2=750 Вт/м , Величина vne-
ка составляет 7%.

Для обоснования параметров способа
выпечки нами были проведены исследова-

40 ния, результаты которых приведены в табли-
це.

Из таблицы видно, что снижение величи-
ны упека и Соответственно уменьшение
энергозатрат на выпечку и повышение ВЫУО-

45 да возможно только при снижении величины
теплового потока, падающего на тестовые
заготовки в период допекания, по линейно-
му закону и постоянстве температуры по-
верхности.

50 Таким образом, предлагаемый способ
выпечки позволяет на 1...1.5 % снизить ве-
личину упека и удельных энергозатрат на
выпечку и повысить выход хлеба.
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