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В последнее в р е м я б о л ь ш о е значение 
придается в н е д р е н и ю с о в р е м е н н о й техники 
и новых т е х н о л о г и й на п р е д п р и я т и я х п и щ е -
| 0 й промышленности. Быстрыми т е м п а м и 
развивается э к с т р у з и о н н а я о б р а б о т к а пи -
щевых п р о д у к т о в . О н а позволяет интенси-
фицировать т е х н о л о г и ч е с к и е процессы , 
улучшить качество п р о д у к ц и и , создавать 
новые их виды. 

Представляет интерес п р о и з в о д с т в о из-
делий * н а п о л н и т е л я м и п у т е м экструзии 
двух и б о л е е к о м п о н е н т о в на о б щ е й мат -
рице. По т а к о м у типу ф о р м о в а н и я У к р н и и -
продмашем был разработан и с е р и й н о 
освоен автомат А 2 - Ш К М для п р о и з в о д с т в а 
мучных м е л к о ш т у ч н ы х изделий с начин-
ками. 

Автомат А 2 - Ш К М представляет собой к о -
аксиальный з к с т р у д е р с ф о р м у ю щ и м и уст-
ройствами. П р и н ц и п его р а б о т ы з а к л ю ч а е т -
ся в о д н о в р е м е н н о й подаче теста и на-
минки к в ы п р е с с о е ы в а ю щ е м у устройству , 
формующем у тесто а виде жгута , внутрь 
которого п о д а е т с я начинка. Внешние и внут-
ренние ф о р м у ю щ и е насадки в автомате — 
сменные в зависимости от с о о т н о ш е н и я 
оболочки и н а ч и н к и в ж г у т е , р е о л о г и ч е с к и х 
мр*ктеристик ф о р м у е м ы х масс, р а з м е р а 
«готовок, в н е ш н е й отделки . О т ф о р м о в а н -
ный жгут подается на о т д е л о ч н ы й к о н в е й е р , 
ГЛ« в о з м о ж н а о б р а б о т к а е г о о д н и м или не-
сколькими навесными м е х а н и з м а м и для д о -
полнительного п р и д а н и я ф о р м ы н г д е на-
Р«*»отся з а г о т о в к и различной д л и н ы . 

Ьяичеасал характеристика автомата 
п А2-ШКМ 
"Раивахктсльиость. к г / ч 50—350 
'•««ритныс размеры, мм: 

Длина 2700 
Ширина 1200 

у. »ысота 1500 
р8сс* изделий, г 2 0 - 1 5 0 
*««ры изделий, мм 5—15 

В связи с тем, что п е р е д п р о м ы ш л е н -
н о с т ь ю поставлена задача увеличить выпуск 
ассортимента изделий , п о л ь з у ю щ и х с я по -
в ы ш е н н ы м с п р о с о м у населения, К и е в с к и м 
т е х н о л о г и ч е с к и м институтом п и щ е в о й п р о -
м ы ш л е н н о с т и с о в м е с т н о с У к р и и и п р о д м а -
ш е м и К и е в с к и м х л е б о к о м б и н а т о м № <2 
разработана т е х н о л о г и я п р о и з в о д с т в а пе -
с о ч н ы х п и р о ж н ы х с н а п о л н и т е л я м и , 
к о т о р ы е ф о р м у ю т с я м е т о д о м к о - э к с т р у з и и 
на автомате А 2 - Ш К М . При создании р е ц е п -
тур была поставлена задача: получить и з д е -
лия о р и г и н а л ь н о й ф о р м ы и новой в н е ш н е й 
о т д е л к и , с в ы с о к и м и о р г а н о л е п т и ч е с к и м и 
п о к а з а т е л я м и , у м е н ь ш е н н о й калорийности , 
с а х а р о е м к о с т и , у л у ч ш е н н о й п и щ е в о й цен -
ности. 

П р и аыпрессовывании к тестовой массе, 
ф о р м и р у ю щ е й о б о л о ч к у , п р е д ъ я в л я ю т с я 
определенные требования . Н е о б х о д и м о , 
ч т о б ы в п р о ц е с с е ф о р м о в а н и я тесто о б -
ладало пластичностью, после него — 
у д е р ж и в а л о ф о р м у . В процессе выпроссо -
выеания возникает явление вязко-упругого 
р а с ш и р е н и я ж г у т а при выходе из канала 
ф о р м у ю щ е г о сопла, при э т о м он сокраща-
ется в направлении э к с т р у з и и и р а с ш и р я е т -
ся в п е р п е н д и к у л я р н о м направлении. Это 
м о ж е т вызвать н а р у ш е н и я целостности по -
верхности э кструдата и е г о разрыв . По -
этому п р и р а з р а б о т к е р е ц е п т у р н ы х к о м п о -
зиций н е о б х о д и м о обеспечить о п р е д е л е н -
ные р е о л о г и ч е с к и е показатели массы с у ч е -
т о м р е ж и м о в р а б о т ы ф о р м у ю щ е г о о б о р у -
дования. 

Качественные х а р а к т е р и с т и к и и з д е л и й 
обусловливаются главным о б р а з о м набо-
р о м р е ц е п т у р н ы х к о м п о н е н т о в , их к о л и ч е -
ственным с о о т н о ш е н и е м и т е х н о л о г и ч е -
с к и м и условиями приготовления . Д л я пе -
с о ч н о г о теста о с н о в н о е с ы р ь е —- пшеничная 
м у к а , ж и р , сахар, м е л а н ж . Было исследова-
но влияние с о о т н о ш е н и я к а ж д о г о к о м п о -
нента на с т р у к т у р н о - м е х а н и ч е с к и е свойства 
теста. 

Д л я п о и с к а о п т и м а л ь н о й р е ц е п т у р н о й 
к о м п о з и ц и и был составлен план п о л н о ф а к -
т о р н о г о э к с п е р и м е н т а П Ф Э 2®. П о с к о л ь к у 
свойства тестовой массы зависят главным 
о б р а з о м от д о з и р о в к и исходных к о м п о -
нентов, в качестве п е р е м е н н ы х б ы л и п р и -
няты различные количества ж и р а , сахара, 
меланжа . В качестве выходных параметров 
выбраны пластическая прочность , к о г е з и о н -
ная и ф о р м о у д е р ж и я а ю щ а я способность . 
Исследования показали , что п р и оптималь -
ных соотношениях к о м п о н е н т о в мо гут быть 



Образцы новых пирожных, формуемых выпрессо-
выванием. 

п р е д л о ж е н ы р е ц е п т у р ы , в к о т о р ы х д о с т и -
гается с н и ж е н и е сахара на 30 ж и р а на 
8 % по с р а в н е н и ю с с у щ е с т в у ю щ и м и р е -
ц е п т у р а м и песочных п о л у ф а б р и к а т о в . 

Анализ отечественных у н и ф и ц и р о в а н н ы х 
р е ц е п т у р показал, что п р о ц е н т н а ч и н к и в 
м у ч н ы х к о н д и т е р с к и х изделиях не п р е в ы -
шает 18 % . Снизить к а л о р и й н о с т ь и з д е л и й , 
улучшить п и щ е в у ю и б и о л о г и ч е с к у ю цен -
ность в о з м о ж н о в результате п о в ы ш е н н о г о 
с о д е р ж а н и я ф р у к т о в ы х начинок . Д л я д о -
з и р о в к и в т е с т о в у ю о б о л о ч к у от 20 д о 
50 % начинки н е о б х о д и м о , ч т о б ы вязкость 
ее находилась в пределах 0,8...1,7 П а - с . 
Заданная вязкость д о л ж н а с о х р а н я т ь с я и к 
процессе выпечки , иначе начинку б у д е т ча-
стично вытекать из о т к р ы т ы х кроев заго -
товок . 

Разработана технология п о л у ч е н и я начи-
ночных масс на основе ф р у к т о в о г о повидла , 
и с к л ю ч а ю щ а я процесс уваривания. Д л я 
з т о г о б ы л о исследовано влияние д о з и р о в о к 
г и д р о ф и л ь н ы х д о б а в о к р а з л и ч н о й т е р м о -
а к т и в н о с г и на и з м е н е н и е вязкости ф р у к т о -
во го п о в и д п а п р и резных н а г р у з к а х . На 
основании проведенных исследований раз -
работали р е ц е п т у р н ы е к о м п о з и ц и и начи-
нок , о б л а д а ю щ и х н е о б х о д и м ы м и для ф о р -
мования р е о л о г и ч е с к и м и х а р а к т е р и с т и к а м и 

и с о х р а н я ю щ и х с т р у к т у р у в процессе вы-
п е ч к и . 

На о р г а н о л е п т и ч е с к у ю о ц е н к у готового 
и з д е л и я с у щ е с т в е н н о влияет соотношение 
м е ж д у о б о л о ч к о й и в н у т р е н н и м содержа-
нием . М е т о д о м п а р н о г о сравнения опреде-
ляли в кусовые достоинства песочных пи-
р о ж н ы х с р а з л и ч н ы м с о д е р ж а н и е м меч», 
нок . Наилучшие о р г а и о л е п т и ч е с к и е показа-
тели изделий д о с т и г а ю т с я при содержании 
начинки 20...35 % к мессе изделия . 

В результате п р о в е д е н н ы х исследований 
р а з р а б о т а н ы ч е т ы р е вида песочных пирож-
ных, к о т о р ы е в к л ю ч а ю т до 35 % начинки, 
с о с т о я щ е й из ф р у к т о в о г о повидла как 
о с н о в н о г о к о м п о н е н т а и д о б а в о к в вид* 
крахмала, с у х о г о м о л о к а , измельчвииы» 
с у х о ф р у к т о в и д р у г и х п р о д у к т о в в соотно-
шениях со гласно р е ц е п т у р а м . 

Д л я о п р е д е л е н и я с р о к а хранения новы! 
изделий анализировали и з м е н е н и е физико-
химических и о р г а и о л е п т и ч е с к и х показате-
лей, п р о в о д и л и б а к т е р и о л о г и ч е с к и й кон-
троль . Д л я к о н т р о л я физико-химически» 
показателей в п р о ц е с с е хранения опреде-
ляли влажность н а ч и н к и и песочного полу-
фабрикате , к и с л о т н о е число ж и р а , вход»-
щ е г о в состав п о л у ф а б р и к а т а . В темени» 
15 суг к о н т р о л и р о в а л и рост слсду>ош»' 
м и к р о о р г а н и з м о в : м е з о ф и л ь и ы х (ана>р«" 
ных), к и ш е ч н ы х ( п о л и м о р ф н ы х ) 6актер н и 

коаг у л а з о п о л о ж и тельных стафилококке , 
плесневых г р и б о в . Был установлен таре*" 
тинный с р о к х р а н е н и я песочных пирожны" 



исполнителями — 7 сут в условиях о к р у 
^ а к н ц е й с р е д ы . 

О б р а з ц ы новых изделий были п р е д е тав-
рены Д е г у с т а ц и о н н о й к о м и с с и и Госа гро -
ррома СССР, г д е п о л у ч е н а высокая о ц е н к а 
и р е к о м е н д а ц и я к ш и р о к о м у в н е д р е н и ю . 

У т в е р ж д е н ы р е ц е п т у р ы , цены , технологи -
ч е с к и е и н с т р у к ц и и по их п р о и з в о д с т в у . 

П р о и з в о д с т в о новых п и р о ж н ы х о с в о е н о 
но К и е в с к о м х л е б о к о м б и н а т е № 12. О н и 
п о л ь з у ю т с я б о л ь ш и м с п р о с о м у п о т р е б и -
теля. 


