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Потребители все чаще предпочитают нарезанный и упакованный 

хлеб. В некоторых странах упаковка хлеба является обязательным ус-

ловием. Кроме того, производство нарезанного и упакованного хлеба 

соответствует современным гигиеническим требованиям и является 

более рентабельным. 

В некоторых регионах население покупает только нарезанный 

хлеб, так сложилось исторически. Предприятия, не нарезающие про-

дукцию, теряют покупателей, и закрываются. 

На крупных предприятиях нарезается до 30% всей продукции. 

Например, на хлебокомбинате № 10 г. Киева на поточной линии про-

изводства батона нарезают свыше 30 т изделий в сутки.  

Проблемой является охлаждение и выстаивание хлеба. Перед на-

резкой его выдерживают 2-5 часов, а некоторые виды сухарных изде-

лий – до 24 часов, для чего требуются значительные производственные 

площади, хлеб перед нарезанием черствеет, заражается микроорганиз-

мами, теряет потребительское качество. 

Рассмотрим варианты аппаратурного обеспечения, которое ис-

пользуется для нарезки и упаковки хлеба. 

1. Режущие машины с одним дисковым ножом. Режут хлеб попо-

лам и на четвертушки. Производительность – до 200 шт./час. Недоста-

ток – большая поверхность контакта ножей с изделиями, хлеб прили-

пает к поверхности ножей, потребность в ручном труде. 

2. Режущие машины с пакетом пластинчатых зубчатых ножей. 

Производительность – до 600 шт./час. Подача хлеба может быть как 

ручной, так и автоматической, частота колебаний ножевых рамок 200-

400 мин
-1

, амплитуда – 20-60 мм. Недостаток таких машин – сложность 

нарезки свежего хлеба. Преимущество – невысокая стоимость, что вы-

годно предприятиям малой мощности. 

3. Режущие машины с пакетом ленточных зубчатых ножей, наре-

зают до 3000 изделий в час. Преимущества: большая производитель-

ность за счет более высокой скорости резания, малая площадь поверх-
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ности контакта ножей с продуктом, повышение производительности 

труда, возможность работы в поточной линии. 

Использование режущей и упаковочной машины, объединённых в 

один агрегат, позволяет отказаться от ручного труда для операций пе-

регрузки и подачи хлеба, повышает производительность производства, 

обусловливает отсутствие контакта персонала с продукцией, вследст-

вие чего обеспечивается соблюдение гигиенических норм. 

Наиболее современный и прогрессивный способ – производство 

хлеба поточной линии, без разрыва потока от тестоприготовительного 

отделения до упаковки. Хлеб после выпекания охлаждается на специ-

альных транспортерах (куллерах), автоматически подаётся на резку и 

упаковку и далее – в контейнеры. Работой охлаждающе-резально-

упаковочного агрегата управляет один оператор. Обеспечивается ста-

бильное качество продукции и большая производительность. Недоста-

ток – большая металлоемкость установок для охлаждения и выдержки 

хлеба. 

Современное резательное оборудование, с пакетом ленточных 

зубчастых ножей, нарезает хлеб после выдержки 1 час и достигает 

производительности 3000 шт. в час (для батона высшего сорта, массой 

500 гр.) при суммарной мощности 3,5 кВт. В наших государствах наи-

большее распространение получили хлеборезательные машины произ-

водителей  «Хранпак», «Хартман». 

С целью усоврершенствования процессов резания и упаковки 

хлеба ведущими исследовательскими оргнанизациями проводитя про-

водится рад исследований: 

1. Определение режимов резания, при которых обеспечивается 

высокое качество резки и низкие энергозатраты. 

2. Изучение повышения износостойкости режущего инструмента. 

3. Исследование процессов упаковки нарезанного хлеба с целью 

модернизации оборудования и обеспечения санитарных условий его 

хранения и реализации. 
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