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Построив систему из уравнений, зная начальную скорость накоп-
ления вредного вещества,  yгдк и величину показателя степени n, мож-
но найти время t (срок годности продукта) и коэффициент k. Послед-
ний использовать для нахождения показателя порчи, что позволяет
проводить оптимизацию процесса хранения продукта и анализ накоп-
ления вредных веществ в любом времени.
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В настоящее время в пищевой промышленности разрабатываются
высокоэффективные ресурсосберегающие технологии глубокой и ком-
плексной переработки продукции сельскохозяйственного сырья [1, 2].

Среди перерабатывающих предприятий пищевой промышленно-
сти можно выделить несколько. В мукомольно-крупяной отрасли на
мукомольных заводах весь сложный процесс помола зерна направлен
на увеличение выхода высших сортов муки. Поэтому ежегодно при
производстве муки на мельницах выход пшеничных отрубей в среднем
составляет около 25% от массы зерна, большая их часть идет на корм
сельскохозяйственным животным. Вырабатываются и нерационально
используются пшеничные зародышевые хлопья.

После экстракции сахара на комбинатах (суммарная суточная
мощность по переработке сахарной свеклы в РБ в настоящее время
составляет до 28 тыс. т.) остается свекольный жом, выход составляет
не менее 65% массы перерабатываемой свеклы. Данное сырье на про-
довольственные цели используется ограниченно.

В овощеперерабатывающей промышленности наибольшее значе-
ние получил морковный жом. Коэффициент использования раститель-
ного сырья в консервной промышленности равен 0,79. Вторичные
продукты переработки также используются не рационально.

В пивоваренной промышленности один из самых значительных,
экологически безопасных видов вторичных продуктов переработки
по объему и пищевой ценности является пивная дробина. Из 100 кг
перерабатываемых зернопродуктов образуется 125-170 кг сырой
пивной дробины, в зависимости от сорта пива, с содержанием 20-
25% сухих веществ.
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Сушка – эффективное средство консервирования вторичных про-
дуктов переработки. При незначительных материальных затратах
можно некоторые их виды заготавливать как полуфабрикат и отправ-
лять на дальнейшую переработку [3]. При использовании дополни-
тельного измельчения можно производить недорогие порошки для
производства продуктов питания из практически любых сырьевых ре-
сурсов. Так можно заготавливать сухие зародышевые хлопья (ПЗХ),
морковный жом (МЖ), свекольный жом (СЖ), пивную дробину (ПД),
которые можно использовать как ингредиенты для замены части ос-
новного сырья в продуктах, муки при производстве хлебобулочных
изделий и др.

Изучение химических и физических свойств данного сырья, учет
этих свойств при создании технологических процессов позволили в
максимальной степени унифицировать технологии под различные ви-
ды однотипного сырья. В результате упрощается процедура пере-
стройки технологических процессов.

Технологический процесс производства ингредиентов из ПЗХ,
МЖ, СЖ, ПД включает следующие операции: отжим (для пивной дро-
бины), сушку, измельчение, просеивание.

В лабораторных условиях разработаны технологические пара-
метры производства пищевых ингредиентов в виде порошкообразных
продуктов и определена их область применения. Технологические ре-
жимы сушки и измельчения вторичных продуктов переработки для
получения пищевых ингредиентов: скорость потока воздуха 1,5 м/с,
относительная влажность воздуха 10±3%, высота слоя исследуемых
продуктов 20–25 мм; температура сушки (t) t=60±2 ºС, для ПЗХ t=70±
2 ºС; время сушки (τ1) ПЗХ τ1=15±5 мин и продолжительность измель-
чения (τ2) 180±10 с; для ПД τ1=65±5 мин и τ2=210±10 с; для СЖ
τ1=70±5 мин и τ2=150±10 с; для МЖ τ1=65±5 мин и τ2=210±10 с, обес-
печивающие влажность у ПЗХ 10,2±0,1%, ПД 10,2±0,2%, СЖ
10,1±0,4%, МЖ 9,8±0,3% .

Определен выход мелкой фракции при рациональных режимах
измельчения, составляющий от 60 до 118 мкм.

Простота технологического выполнения данного вида обработки
пищевых ингредиентов при получении значительного положительного
эффекта, делает их перспективными для пищевой промышленности.
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Заварной хлеб – это хлеб из ржаной муки или смеси ржаной и
пшеничной муки с добавлением в тесто осахаренной, заквашенной или
сброженной заварки. В настоящее время в РБ на долю заварных сортов
хлеба приходится более 50% от всего объема ржано-пшеничного хле-
ба. Традиционный способ приготовления теста для заварного хлеба
является многостадийным. Особую роль в производстве заварных сор-
тов хлеба играет приготовление заварки. Заварку готовят постадийно,
длительность этого процесса составляет 7-9 часов. В настоящее время
большинство хлебопекарных предприятий работают в дискретном ре-
жиме и поэтому реализовать традиционную технологию заварного
хлеба практически невозможно. Это потребовало новых инновацион-
ных подходов к организации технологического процесса производства
заварного хлеба. Использование ускоренных способов тестоведения
позволит решить проблему обеспечения населения свежими изделия-
ми с высокими показателями качества в условиях предприятий с дис-
кретным производственным циклом [1, 2]. В связи с этим необходимо
проводить исследования по совершенствованию технологических при-
емов производства хлеба на основе моделирования его основной ста-
дии – приготовления заварки.

В основе существующих на сегодняшний день ускоренных спо-
собов производства заварных сортов хлеба лежит использование сухих
композитных смесей. Использование этих смесей  позволяет значи-
тельно сократить процесс приготовления хлеба и организовать произ-
водство в одну или две смены. Обязательными компонентами данных
смесей является экстузионная мука, которая по своим технологиче-
ским свойствам обеспечивает изменение структуры крахмальных зе-
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