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 ТЕХНИЧЕСКИЕ СРЕДСТВА И ТЕХНОЛОГИИ ВОЗДЕЛЫВАНИЯ, 
ПЕРВИЧНОЙ И ГЛУБОКОЙ ПЕРЕРАБОТКИ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ

В статье рассматриваются технологические аспекты использования глубокой заморозки в про-
изводстве хлебобулочных изделий. Приводятся сведения о современных тенденциях развития рынка 
замороженных изделий, преимуществах использования технологии глубокой заморозки и ее влиянии 
на вкусовые качества хлеба.
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Введение. Хлебобулочные и кондитер-
ские изделия относятся к категории скоро-
портящихся продуктов, однако важнейшим 
фактором при их выборе потребителями яв-
ляется, прежде всего, свежесть. В этой связи 
крайнюю актуальность приобретают вопро-
сы, связанные с необходимостью решения 
задач сохранения свойств продукции на пути 
от производителя до потребителя. Одним из 
перспективных направлений решения данной 
проблемы является применение технологий 
глубокой заморозки хлебобулочных изделий.

Мировой рынок замороженной хлебобу-
лочной продукции активно развивается с 
1970-х гг. и, по имеющимся оценкам, в ряде 
стран Европы, Северной Америки и Азии 
(США, Япония, Франция, Великобритания 
и др.) в настоящее время на замороженный 
хлеб приходится до 80% всего рынка хле-
бобулочных изделий [11].

Развитие российского рынка заморожен-
ных хлебобулочных изделий началось в на-
чале 1990-х годов и до настоящего времени 
темпы его развития значительно уступают 
мировым. По состоянию на 2018 г. объем 
российского рынка замороженных хлебобу-
лочных изделий в натуральном выражении 
составлял около 550 тыс. т, что не превышает 
10-15% всего рынка хлеба [7, 12]. При этом 
около 70% производителей замороженных 
изделий расположено в Москве и Санкт-Пе-
тербурге.

Главными потребителями замороженных 
хлебобулочных и кондитерских изделий яв-
ляются рестораны, кафе, места быстрого пи-
тания, предприятия общественного питания 
и индивидуальные потребители. Наибольшая 
часть реализации замороженной хлебобулоч-
ной продукции в России осуществляется че-
рез каналы розничной торговли – продукто-
вые магазины, рынки и супермаркеты.

В мире в настоящее время представлено 
около 300 видов замороженных хлебобулоч-
ных изделий. В России производится не бо-
лее 100 видов.

Кроме традиционного ржаного и пше-
ничного хлеба глубокой заморозке подверга-

ются и мелкоштучные изделия – ржаные и 
пшеничные булочки с различными добавка-
ми, мини-багеты, классические багеты раз-
ных размеров. Также широко используется 
метод глубокой заморозки для таких про-
дуктов как пицца, лазанья, сосиски в тесте, 
тарталетки, лепешки, хачапури, панини, чи-
абатта, фокачо, сырные палочки, крендель-
ки и конвертики с различными начинками, 
торты, пирожные, пирожки, блинчики, пи-
роги, слоеное тесто (бездрожжевое и дрож-
жевое), круасаны, чизкейки, кексы (маффи-
ны), пончики (донаты), слойки, ватрушки, 
печенье (кукисы) и т.д. [1, 2, 13].

Глубокая заморозка подходит для изде-
лий, приготовленных по различным рецепту-
рам. Исключениями являются лишь масляные 
торты и изделия, декорированные кремом из 
растительных сливок, при размораживании ко-
торых на поверхности появляются трещины, 
что ведет к потере товарного вида [4, 5, 9, 10].

По прогнозам экспертов, спрос на замо-
роженные хлебобулочные изделия в России 
в ближайшей перспективе будет расти, при-
чем наиболее востребованными станут ком-
пании, предлагающие широкий ассортимент 
новых для рынка изделий.

Переход крупных производителей (хле-
бозаводов) на новые технологии и произ-
водство замороженного хлеба для массово-
го сегмента может обеспечить повышение 
рентабельности и качества по сравнению 
с традиционным процессом. Разница в 
производстве обычного и замороженного 
хлеба состоит в увеличении издержек на 
заморозку и хранение продукции (от 15 до 
30%), снижении издержек на возвраты не-
проданной продукции от контрагентов и 
логистику.

В настоящее время используется три ос-
новных способа заморозки хлебобулочных 
изделий: заморозка тестовых заготовок, за-
морозка частично выпеченных изделий и за-
морозка готовых изделий [13, 14].

Технологический процесс приготовления 
замороженного хлеба включает те же этапы, 
что и выпечка обычного хлеба, но все они 
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завершаются заморозкой полуфабриката, 
который потом будет доведен до конечного 
результата на месте продажи [3, 8, 8].

Основными преимуществами использо-
вания технологий глубокой заморозки явля-
ются следующие:

– Более длительный срок хранения про-
дукции, что обеспечивает производителям 
возможность более эффективно планиро-
вать производство и готовить товарный за-
пас, реже повторяя процесс производства. 

– Экономия при закупках сезонных ин-
гредиентов (свежих ягод, фруктов, овощей).

– Сокращение срока окупаемости на 15–
20%.

– Снижение усушки, что способствует 
увеличению прибыли от продажи весовых 
изделий.

– Расширение ассортимента продукции.
– Сокращение производственных площа-

дей в 1,5–2 раза.
– Сокращение производственного персо-

нала на 25–30%.
Методика исследования. Учитывая ра-

стущий спрос на замороженную хлебобулоч-
ную продукцию и очевидные преимущества 
широкого внедрения новых технологий в 
хлебопекарное производство, кафедрой тех-
нологии переработки сельскохозяйственной 
продукции Смоленской государственной 
сельскохозяйственной академии и кафедрой 
зерна, хлебопекарных и кондитерских техно-
логий Московского государственного уни-
верситета пищевых производств разработан 
совместный научно-исследовательский про-
ект исследования и обоснования эффектив-
ности применения технологий глубокой за-
морозки хлебобулочных изделий. Проект ре-
ализуется на базе научно-исследовательской 
лаборатории Смоленской ГСХА.

В ходе проведенного исследования изуча-
лись свойства хлебобулочных изделий, по-
лученных на основе использования техноло-
гии глубокой заморозки. Объект исследова-
ния – образцы выпеченных хлебобулочных 
изделий из дрожжевого теста, приготовлен-
ные с использованием технологии глубокой 
заморозки.

Использовали  три  способа  замороз-
ки – замораживание  после  окончательной  
расстойки, замораживание частично выпе-
ченных изделий после 5 и 10 мин выпечки, а 
также замораживание готовых изделий, вы-
печенных в течение 15 минут.

Качество сырья и готовых изделий оцени-
валось по совокупности органолептических 
и физико-химических показателей стандарт-
ными методами. Органолептические пока-
затели качества хлеба определяли по ГОСТ 
5667-65, определение влажности хлеба про-
водилось по ГОСТ 21094-75, пористости по 
ГОСТ 5669-96, определение кислотности – 
по ГОСТ 5670-96. 

Результаты и их обсуждение. Данные, 
полученные в ходе реализации проекта, сви-
детельствуют о значительном влиянии ско-
рости процесса заморозки на показатели 
качества готового продукта. Целесообразно 
разделение процесса заморозки изделий на 
3 этапа:

– охлаждение продукта (снижение исход-
ной температуры до 0°С);

– подмораживание (снижение температу-
ры от 0 до -5°С, приводящее к кристаллиза-
ции 70% жидкости, находящейся в хлебе);

– домораживание (заключительное ох-
лаждение продукта от -5 до -18°С).

Быстрая поэтапная заморозка позволяет 
максимально сохранить внутреннюю струк-
туру, консистенцию и вкус хлеба, миними-
зировать количество патогенных микроор-
ганизмов, снизить усушку и продлить срок 
хранения продукта.

При глубокой заморозке удается макси-
мально быстро перевести продукт в твердое 
состояние. При этом кристаллы льда, обра-
зуемые в тесте или готовой выпечке, имеют 
размер крупинок, поэтому при разморажи-
вании форма изделия остается практически 
неизменной. Благодаря быстрому замора-
живанию минимизируется период актив-
ности вредоносных микроорганизмов и 
бактерий. Глубокая заморозка не оказывает 
влияния на биохимический состав продук-
ции, обеспечивает сохранение неизменно-
го состава продуктов и жизнеспособность 
дрожжевых культур, а также защищает хле-
бобулочные изделия от потери влаги, поэ-
тому их вкусовые и ароматические качества 
лучше сохраняются. При использовании 
заморозки хлебобулочных изделий мини-
мизируется структура, консистенция, а вку-
совые качества хлеба остаются практически 
неизменными.

Органолептические и физико-химические 
свойства хлебобулочных изделий, получен-
ных с использованием технологий глубокой 
заморозки, приведены в таблицах 1 и 2.
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Таблица 1 – Органолептические показатели качества хлебобулочных изделий 
с использованием разных способов заморозки

Время выпечки Форма
Состояние 

поверхности
Состояние 

мякиша
Вкус

После расстойки 2±1,27 4±0,41 3±0,85 3±0,85
5 мин. 3±1,27 4±0,41 3±0,85 3±0,85
10 мин. 4±1,27 5±0,41 4±0,85 4±0,85
Готовое изделие 4±1,27 5±0,41 5±0,85 5±0,85

Таблица 2 – Физико-химические показатели качества хлебобулочных изделий 
с использованием разных способов заморозки

Показатель Контроль 10 мин выпечки 15 мин выпечки
Формоустойчивость 0,7±0,04 0,68±0,04 0,74±0,04
Удельный объем, г/см3 3,74±0,38 2,86±0,38 3,68±0,38
Влажность мякиша, % 32,02±0,45 31,85±0,45 30,06±0,45
Кислотность, град. 2,0±0,06 2,1±0,06 2,1±0,06

Выводы. В современных условиях пробле-
ма производства хлеба с длительным сроком 
годности приобретает все большее значение, 
и одним из способов решения этой задачи 
является замораживание хлебобулочных из-
делий. В ходе проведенного исследования 
экспериментальным путем установлено, что 
после замораживания все полезные свойства 
хлеба сохраняются. Глубокая заморозка с бы-
стрым понижением температуры – перспек-
тивная технология, позволяющая сохранить 
вкус и питательные качества хлебобулочных 
и кондитерских изделий.
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