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П
ри создании нового ассортимента кон-
дитерских изделий особый интерес
представляет оборудование для фор-

мирования многослойных изделий: печенья и
пряников с начинкой, двухцветного фигурного
печенья, конфет с комбинированными корпу-
сами. Производство данной группы изделий
можно осуществлять как на оборудовании ве-
дущих зарубежных фирм " Бэпэкс -ХУТТ", "Ан-
тон Олерт" (Германия), "Реон" (Япония), так и
на отечественном оборудовании, разработка
которого на протяжении 10 лет проводилась
при поддержке ЗАО "Укркондитер" институ-
том ОАО "УкрНИИпродмаш" совместно с за-
водом "Киевпродмаш".

Получение комбинированных корпусов изде-
лий достигается различными методами: при-
менением последовательного формования
кондитерских масс из различных формующих
головок, созданием системы экструдирования
двух и более масс из различных бункеров по ка-
налам через единичную экструзионную голов-
ку, экструдированием различных масс через
центральный канал и коаксиальный зазор (ко-
экструзия). Для создания избыточного давле-
ния в зоне формования можно применять раз-
личные нагнетательные механизмы: шнеко-
вые. роторные, валковые, шестеренчатые и
комбинированные.

Для каждого типа формующего оборудова-
ния необходимо создание определенных струк-
тур кондитерских масс, которые должны обес-
печивать вязкотекучие свойства формуемых
слоев и быструю фиксацию наружного слоя из-
делий. При создании новых рецептурных ком-
позиций следует учитывать, что многослой-
ные кондитерские изделия в процессе хране-
ния могут изменять свои свойства вслед-

ствие миграции влаги и жира из слоя в слой.
Для предотвращения данного процесса реко-
мендовано вводить в состав кондитерских
масс в качестве стабилизатора гидрофиль-
ные или липофильные добавки.

Целью проводимых научно-исследователь-
ских работ являлось создание новых структур
кондитерских масс, формуемых методом ко-
эктрузии, совершенствование технологии и оте-
чественного оборудования для их производ-
ства. При разработке технологии конфет с ком-
бинированными корпусами работы проводи-
лись по следующим направлениям:

* возможности использования сочетания
различных структурообразователей (жировых
компонентов и гидроколлоидов), позволяющих
создавать кондитерские массы с заранее опре-
деленными реологическими свойствами;

* использование в комбинированных слоях
жировых композиций, создающих разные
структуры (твердую и мягкую);

* использование в качестве влагоудержива-
ющих добавок пектина, желатина, модифици-
рованных крахмалов, пектинсодержащих,
фруктовых и овощных порошков;

* использование в качестве эмульгаторов и
липофильных стабилизаторов - лецитинов и
модифицированных крахмалов.

На основании проведенных работ разработа-
ны технологии новых групп конфет с комбини-
рованными корпусами - на основе кондитерско-
го жира, помадно-кремовых, кремово-сбивных.
Рекомендовано при формировании структу-
ры конфет на основе кондитерского жира
для оболочки использовать полутвердые жи-
ры (типа Конфао-30), способные при охлаж-
дении быстро кристаллизоваться и сохра-
нять относительную твердость в процессе
хранения. Для начинки целесообразно ис-
пользовать мягкие жиры (типа Конфао-5),
обеспечивающие нежную кремовую структу-
ру. Установлено, что применение в качестве
эмульгаторов лецитина или модифицирован-
ного крахмала типа ULTRA-TEX 2. 4 улучшает и
стабилизирует структуру конфетных масс и
предотвращает миграцию жира из слоя в слой.



П
ри разработке технологии и рецептурных
композиции фруктовых или молочных
кремово-сбивных конфетных масс ос-

новными компонентами, формирующими струк-
туру, являлись: сахарная пудра (60 - 65 %). жиро-
вой компонент (10-15 %). молочное или фрукто-
вое сырье (15-20 % ) . В качестве дополнительных
структурообразователей использовались жела-
тин, пектин или их сочетание в количестве от 0.1
до 1.5 %. В процессе хранения изделий с комби-
нированными корпусами наблюдалось измене-
ние влажности слоев, в следствии миграции вла-
ги из слоя в слой. Установлено, что введение в
состав конфетных масс влагоудерживающих
добавок пектина, желатина, пектиносодержа-
щего сырья снижает скорость миграции влаги
между слоями и продлевает сроки хранения
конфет. Различные комбинации вкусовой и
цветовой гаммы двухцветных корпусов дают
возможность получить новый оригинальный
ассортимент изделий.

Разработка технологий нового ассортимента
мучных кондитерских изделий с начинками имеет
также свои технологические особенности: необ-
ходимо, чтобы реологические свойства наружной
тестовой оболочки были адекватны характеристи-
кам начинки. Следует также учитывать миграци-
онные процессы влаги при хранении, которые мо-
гут вызвать появление пустот в начинках.

На основании проведенных исследований раз-
работаны технологии производства песочного пе-
ченья с густыми вязкими начинками: маковыми,
ореховыми, с черносливом, с курагой, технология
двухцветного фигурного печенья, оригинальная
технология заварного пряника с фруктовыми на-
чинками. В качестве стабилизатора фруктовых
начинок использованы низкометаксилирован-
ные термостойкие пектины, модифицирован-
ные крахмалы, белковые обогатители.

Новые технологии были освоены как на оте-
чественном, так и на зарубежном оборудова-
нии. На хлебокомбинатах Киева и Белой Церкви
освоен однорядный экструдер А2- ШКМ, на ЗАТ
"Киевская кондитерская фабрика им. К. Мар-
кса" - многорядный экструдер с комбинирован-
ным нагнетанием А2- ШКН. На кондитерской
фабрике "Сокол" (Россия) освоен широкий ас-
сортимент помадно-кремовых конфет, предло-
жен ассортимент кондитерских изделий для вы-
пуска на автомате "Реон". В результате анализа
как положительного, так и негативного опыта
эксплуатации оборудования были разработаны
различные технологические схемы производ-
ства конфет, пряников, печенья, модернизиро-
ваны и созданы новые конструкции машин для
формования многослойных кондитерских изде-
лий с использованием нового принципа двухка-
мерного комбинированного нагнетания.


