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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ СОЛОДА ПРИ СОЗДАНИИ НОВЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Оболкина В.И., д.т.н., Институт последипломного образования 

Национального университета пищевых технологий, Украина
Создание современных технологий кондитерских изделий базируется на новых технологических решениях и использовании нетрадиционных сырьевых ингредиентов. Продукты переработки солода приобретают все большую популярность при производстве как хлебобулочных, так и кондитерских изделий. Это связано с повышенной  пищевой ценностью и оригинальными органолептическими свойствами. Учеными Национального Университета пищевых технологий разработан широкий ассортимент продуктов на основе ячменного, пшеничного, ржаного, овсяного, кукурузного солода, которые использовались нами при создании новых полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий.

 При разработке технологии заварной коврижки использовался ячменно-солодовый экстракт в сочетании с неферментированной ячменной солодовой мукой. Процесс приготовления заварной коврижки предусматривает приготовление заварки из части пшеничной муки с добавлением продуктов переработки солода, замес теста, формование заварного полуфабриката,  выпечку, охлаждение и глазировку.

  С целью интенсификации процесса приготовления заварки и уменьшения продолжительности ее ферментации создавались оптимальные условия для действия амилолитических ферментов (температура, рН, влажность). Благодаря этому, при ферментации заварки, вследствие интенсификации процесса гидролиза крахмала происходило интенсивное накопление редуцирующих веществ. Продолжительность ферментации составляла не менее суток, в течение которых происходил основной гидролиз крахмала до декстринов, мальтозы и глюкозы, при этом содержание редуцирующих сахаров увеличивалось до  35%. Накопление в заварном полуфабрикате продуктов гидролиза крахмала способствовало пластификации структуры теста. Для придания тестовому полуфабрикату еще большей пластичности в его состав дополнительно добавляли растительный жир и стабилизационную комплексную смесь эмульгаторов. Было отмечено, что на протяжении 2-3 часов пластическая прочность полуфабриката практически не менялась, адгезионная прочность заварного теста по новой технологии была значительно меньше по сравнению с традиционной. 
 Благодаря новым технологическим приемам и использованием нетрадиционного сырья было достигнуто снижение показателя активности воды в заварном полуфабрикате, замедление процесса ретроградации крахмала, что способствовало сохранению качества заварной коврижки в процессе хранения на протяжении 3 месяцев.  
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