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В настоящее время микроволновые технологии прочно вошли в 

наш быт, однако возможности применения микроволн в промышлен-

ных масштабах исчерпаны далеко не полностью. 

Благодаря своим преимуществам микроволновой нагрев широко 

применяется в пищевой и перерабатывающей отраслях для сушки раз-

личных продуктов; размораживания замороженных продуктов; пасте-

ризации вина, молока и др.; стерилизации хлебобулочных и кондитер-

ских изделий; консервации эфирных масел и мясных продуктов [1]. 

Целью работы ставилось исследование процесса брожения тесто-

вого дрожжевого полуфабриката на основе пшеничной муки под воз-

действием микроволновых колебаний сверхвысокой частоты 

(МКСВЧ). 

Процесс производства хлебобулочных изделий является сложным, 

энергозатратным и требующим больших временных затрат, особенно 

на стадиях брожения и расстойки тестовой заготовки. Проанализиро-

вав все стадии производства, можно сказать, что брожение является 

наиболее длительным и важным процессом. Поэтому ведутся разра-

ботки по интенсификации процесса брожения хлебобулочных изделий. 

Нами разработаны основы технологии микроволновой обработки 

тестового полуфабриката. Сущность её заключается в том, что после 

замеса тестовые заготовки (из муки пшеничной в/с, прессованных 

дрожжей, соли и воды) подвергались обработке с помощью МКСВЧ в 

течение 30 с при мощности 100 Вт и 180 Вт и дальнейшем выбражива-

нии полуфабриката в термостате с изменением времени брожения от 150 

до 90 мин с шагом в 30 мин и температуры 22-32 °С с шагом в 5 °С.  

Во время брожения дрожжевого полуфабриката производили из-

мерения температуры (после замеса, перед первой обминкой, перед 

второй обминкой, по окончанию брожения) с помощью тепловизора. 

Измерения осуществляли после выемки полуфабриката из термостата, 
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а после с помощью программного обеспечения осуществляли анализ 

полученных термограмм.  

По результатам температур на термограммах строили графики 

изменения температуры от температуры и времени обработки. Иссле-

дование температуры с помощью полученных диаграмм позволяет го-

ворить об интенсивности брожения, протекающего в образцах. Кон-

тролировали также кислотность образцов по окончании брожения 

(таблица). 

Таблица – Кислотность полуфабриката контрольного образца и образ-

цов, подвергнутых СВЧ-обработке при мощности 100 Вт и 180 Вт 

Температура в 

термостате, °С 

Время броже-

ния, мин 

Кислотность, град. 

Контроль СВЧ-

обработка при 
100 Вт 

СВЧ-

обработка 
при 180 Вт 

32 150 2,5 2,6 2,7 

120 2,3 2,5 2,5 

90 2 2,3 2,5 

27 150 2,3 2,4 2,7 

120 2,1 2,2 2,5 

90 2 2 2,2 

22 150 1,5 1,7 1,8 

120 1,2 1,4 1,5 

90 1,2 1,3 1,5 

Кислотность полуфабриката уменьшается с уменьшением време-

ни брожения. Это говорит о незавершенности процесса брожения. 

Также происходит уменьшение кислотности при снижении температу-

ры в термостате. Аналогичные результаты были получены нами ранее 

при введении овсяной муки в количестве 14% от массы муки [2]. 

Следовательно, при осуществлении обработки МКСВЧ тестового 

полуфабриката при мощности 180 Вт можно добиться сокращения 

времени брожения со 150 мин до 90 мин при температуре 32 °С без 

ухудшения качества готовой продукции. 
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