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Одна из групп кондитерских изделий, наиболее распространенными моделями во-сбивных конфетных масс определяли

которые особо популягрны у населения и, являются экструдеры с двухкамерным на- сорбционные свойства, гидратационную

следовательно, у ее производителей, - гнетанием по типу шнек-лопастной ротор- способность, поверхностную активность,

комбинированные, состоящие из двух ил,' ный барабан и валки-валки. Для экструде- реологические свойства отдельных ком-

нескольких полуфабрикатов с разными ров этил моделей определили диапазон понентов и их смесей.

органолептическими свойствами: пече- структурно-механических характеристик Сорбционные характеристики различ-

нье и пряники с разнообразными начинка- тестовых масс и конфетных масс начинок, ных гидроколлоидов: камедей тары, гуа-

ми, конфеты с комбинированными корпу- в котором обеспечиваете высокое каче- ра, рожкового дерева, ксантана, стаби-

сами, Эффективный способ формования ство формованных полуфабрикатов при лизационных крахмалопродуктов, фрукто-

комбинированных кондитерских изде- максимальной производительности обо- во-ягодной клетчатки, желатина, карраги-

лий - метод ко-экструзии, заключающий- рудования. Установили, что при фермова- нана, пектина - определяли на сорбцион-

ся в выдавливании двух или нескольких нии кондитерских масс производитель- но-вакуумной установке Мак-Бена, Изо-

масс через центральный канал и коакси- ность экструдеров ограничивается опре- термы сорбции анализировали с помо-

альньй зазор вокруг него по типу «труба в деленной скоростью сдвига, при дости- щью уравнения Фрейндлиха:а=К(aw)1/n

трубе» через формующее матрицы опре- жении которой наблюдали дефекты по-

деленных формы и сечения. Учитывая акту- верхности, пульсацию жгутов, изменение где а - количество адсорбируемой

сльность проблемы создания технологий диаметра, т. е. проявление эффекта высо- воды; aw- активность воды; 1/n- псстоян-

изготовления комбинированных кондитер- коэластичной турбулентности. ная, характеризующая интенсивность ад-

ских изделий и соответственно совершен- Для регулирования структурных сорбции,

ствования оборудования для их производ- свойств как отдельных кондитерских Для каждого гидроколлоида находили

ства, для научного обоснования первых, масс, так и комбинированной системы в количество адсорбируемой воды при об-

прсвели комплекс теоретических и экспе- целом использовали различные сочета- разовонии моно-, полислоя и капиллярной

риментальных исследований, ния гидроколлоидов и поверхностно-ак- конденсации, о также характеристичес-

При разработке рациональных техно- тивных веществ, Так, разрабатывая техно- кую энергию связи (см. таблицу). С учетом

логий производства комбинированного логию изготовления комбинированного способности к адсорбции вода и удержа-

сдобного печенья и пряников с начинка- сдобного печенья, при формовании его ния ее в процессе десорбции образцы

ми, конфет с комбинированными корпуса- методом ко-экструзии ставили задачу - гидроколлоидов поделили на три группы,

ми ставили задачу расширения ассорти- создать высоковязкие, термостабильные Установили, что наибольшей способнос-

мента конкурентоспособных изделий, фруктовые начинки в результате введения в тью адсорбировать воду обладают к-кар-

обеспечения эффективности технологи- их рецептуру комплексной смеси гидро- рагинан, пектин, яблочная клетчатка, ка-

ческого -процесса и создания условий для коллоидов; снижения содержания жира в меди ксантана и тары, наименьшей - мо-

его максимальной механизации, Конку- сдобном песочном полуфабрикате с ис- дифицированные крахмалы и желатин

рентоспособности достигали в результате пользованием стабилизационной комп- (при этом энергия связи у них- наиболь-

улучшения органолептических показате- лексной смеси поверхностно-активных ве- шая), На основании данных исследований

лей вследствие гармоничного сочетания ществ, При разработке технологии произ- для стабилизации фруктовой начинки выб-

различных полуфабрикстов, повышения ведства конфет с комбинировонными кор- рали комплексную смесь, состоящую из

пищевой ценности изделий, снижения их пусами предполагалось создать конфет- камеди ксантана, камеди торы, мальтодек-

калорийности и себестоимости, обеспе- ную массу с кремово-сбивной структурой стрина и модифицированного крахмала,

чения стабильности качества в течение устойчивой к механическому воздей- Энергия активации вязкого течения кол-

всего срока хранения. ствию при формованим методом ко-экст- лоидного раствора смеси гидроколлои-

Эффекгивности технологии добивались рузии, В качестве основных структурооб- дов в 2,2-3,6 раза больше, чем у отдельных

благодаря системному анализу влияния тех- разозателей использовали желатин, кар- компонентов,

нологических факторов на всех стадиях рагинан. низкеметаксилирозонный пек- При добавлении комплексной смеси в

производства изделий, установлению опти- тин. яблочную подварку вязкость починки уве-

мальных технслогичеких режимов при мак- При разработке комплексных смесей личивалась в 6,5-8 раз, скорость влагоот-

симальной интенсификации процессов. гидроколлоидов с необходимыми техно- дачи при нагревании начинки с комплекс-

Анализ конструктивных особенностей логическими свойствами для регулирова- ной смесью значительно уменьшалась,

формующего оборудования показал, что ния структуры фруктовых начинок и кремо- показатель активности воды-в 1,16 раза,



что свидетельствует о стабилизации тек-

стуры начинки и повышении ее агрегатив-

ной устойчивости.

Решали также задачу создания комп-

лексной смеси для стабилизации конфет-

ной массы с кремово-сбивной структурой

и повышения ее устойчивости к механи-

ческому воздействию при формовании

методом ко-экструзии. Для этого исполь-

зовала смесь анионоактивных гидрокол-

лоидов (к-каррагинана и низкометсксили-

рованного пектина) и желатина, обладаю-

щего амфотерными свойствами. Техноло-

гические свойства данных гидроколлои-

дов зависят от продолжительности гидра-

тации, температуры, активной кислотнос-

ти среды. Поэтому исследовали влияние

этих технологических факторов на реоло-

гические и поверхностные свойства ра-

створов как отдельных гидроколлоидов,

так и и бинарных смесей.

Выявили, что коллоидные растворы ком-

плексных смесей обладают повышенной

вязкостью, и при их охлаждении после на-

гревания образуются студни, Наименьшие

значения вязкости и поверхностного натя-

жения коллоидного раствора комплекс-

ной смеси желатин- пектин имели при рН

4,2-4,5; желатин - к-каррсгинан - при рН

6,5-6,В, что соответствовало параметрам

изоэлектрической точки желатина в дан-

ной смеси. При рН выше и ниже значений

изоэлектркческой точки желатина вяз-

кость коллоидных раствров повышалась,

что связано с образованием как комплек-

сных, так и смешанных гелей. Максималь-

ная пенообразующая способность комп-

лексных смесей желатин-пектин и жела-

тин-каррагинан наблюдалась в изозлект-

рической точке желатина при соотноше-

нии компонентов 3:1, пенообразующая

способность комплексной смеси жела-

тин - пектин была наибольшей. Таким об-

разом, целесообразно использовать дан-

ные комплексные смеси для создания аг- При этом с увеличением молекулярной

регативно-устойчивых пенообразных массы возрастала критическая концент-

структур в результате формирования на рация насыщенности поверхностного

границе воздух- дисперсионная среда слоя, Максимальный синергетический

двойных электрических слоев и межфаз- эффект при стабилизации эмульсии, со-

ных структурированных прослоек повы- держащей до 40 % жира, наблюдали при

шенной вязкости, которые могут предотв- соотношении образцов 40:20:20: 20 с вве-

ратить разрушение кремово-сбивной данием в эмульсию 0,5% комплексной

структуры при формовании методом ко- смеси.

экструзии. На основании результатов испытаний

При разработке стабилизационной классифицировали комплексные смеси

комплексной смеси поверхносно-актив- гидроколлоидов и поверхностно-активных

ных веществ для регулировании структуры веществ: для создания пенообразных жи-

сдобного песочного теста изучали техно- ровых эмульсий; разработки и стабилиза-

логические свойства сложного эфира по- ции пенообразных конфетных масс; повы-

лиглицерина, триглицврида стеариновой шения вязкости дисперсной среды фрук-

кислоты, сорбата тристесоата, моностео- товых начинок.

рато глицерина отечественного производ- Использование новых стабилизацион-

ства. Исследование влияния дозировки от- ных комплексных смесей гидроколлоидов

дельных эмульгаторов и их комплексных и поверхностно-активных веществ позво-

смесей на изменение поверхностного на- лило разработать ассортимент конкурен-

тяжения модельных систем растительный тоспособных изделий, обеспечить эффек-

жир - сахарный раствор показали, что по- тивность технологического процесса и со-

верхностное натяжение эмульсии для здать условия для его максимальной меха-

каждого эмульгатора снижалось до опре- ниэации при формовании изделий мето-

деленной граничной его концентрации, дом ко-экструзии.


