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Создание новых технологий кондитерских изделий 
с использованием комплексных структурообразователей 
Оболкина В.И., д.т.н., зав. кафедры хлебопекарного и кондитерского производства Института последипломного образования НУХТ
Создание новых технологий кондитерских изделий базируется на оригинальных технологических решениях и использовании нетрадиционных сырьевых ингредиентов, позволяющих существенно изменять структуру полуфабрикатов и готовой продукции. 
В последние годы широко развивается индустрия по производству комплексных пищевых добавок, включающих смесь нескольких веществ, позволяющих улучшить органолептические свойства изделий и стабилизировать показатели качества в процессе хранения. В связи с этим, при использовании нескольких ингредиентов может наблюдаться синергетический эффект – усиление определенных технологических свойств, что позволяет уменьшить их дозировку и получить изделие с необходимой структурой.  К комплексным структурообразователям относятся сочетания различных гидроколлоидов, эмульгаторов, стабилизаторов и многие зарубежные фирмы предлагают производителям кондитерских изделий разнообразные стабилизационные системы.
 Одной из компаний, предлагающей широкий спектр гидроколлоидов и уже давно работающей на рынке Украины, является фирма «Эдвайс». Совместно с этой фирмой нами были проведены исследования функционально-технологических свойств камедей гуара, ксантана, тары, рожкового дерева,  каррагинанов, стабилизационных модифицированных крахмалов и их различных сочетаний. Были исследованы сорбционные и гидратационные свойства; способность к набуханию и гелеобразованию при разных температурах и разработаны новые комплексные смеси для стабилизации начинок и создания новых отделочных полуфабрикатов, Разработки  защищены патентами Украины. 
Было отмечено, что сочетания камеди ксантана с к-каррагинаном и гуаровой камедью значительно повышали вязкость растворов по сравнению с отдельными компонентами. Аналогичное значительное повышение вязкости наблюдалось при сочетании камеди тары, ксантана и стабилизационного модифицированного крахмала. На основании проведенных исследований была разработана комплексная смесь «Едгум КД-15», включающая камеди тары, ксантана, мальтодекстрин, модифицированный крахмал, которая рекомендована для стабилизации фруктовых начинок.  Комплексная смесь« Едгум КД-16» используется для стабилизации молочных начинок. Введение данных комплексных структурообразователей  от 0,5 до 1,5 % к массе  фруктовой подварки или сгущенного молока позволяет снизить показатель активности воды, увеличить количество связанной влаги в начинках и повысить их вязкость, что, соответственно уменьшает скорость миграции влаги из начинки в тестовые  полуфабрикаты в процессе термообработки печенья и пряников и их хранении.
Исследования показали эффективность сочетания отдельных полисахаридов с биополимерами белковой природы. К ним относятся комбинации  к-каррагинана с желатином, к- каррагинана и низкометаксилированного пектина с белками молока.  

С учетом синергизма гидроколлоидов нами были разработаны новые технологии кремово-сбивных конфетных масс. При разработке данных технологий использовали сочетание анионоактивных гидроколлоидов (к-каррагинана и низкометаксилированного амидированного пектина) и желатина, обладающего амфотерными свойствами. 
Технологические свойства данных гидроколлоидов зависят от времени гидратации, температуры, активной кислотности среды. Поэтому были проведены исследования влияния данных технологических факторов на реологические и поверхностные свойства растворов как отдельных гидроколлоидов, так и их бинарных смесей.  Было отмечено, что коллоидные растворы комплексных смесей обладают повышенной вязкостью и при их  охлаждении после нагревания образовывались студни. Максимальная пенообразующая способность комплексных смесей наблюдалась в изоэлектрической точке желатина, что было учтено при создании новых технологий. 
Новая технология приготовления конфетных масс заключается в приготовление сбитой массы путем сбивания сахаро-паточного сиропа с комплексной смесью гидроколлоидов и конфетной массы при смешивании сбитой массы с наполнителями, формование конфетной массы осуществлялось методом ко-екструзии. Использование композиционных смесей гидроколлоидов позволило сократить их расход по сравнению с традиционными технологиями, создать оригинальную структуру кремово-сбивных конфет, которая сохраняется на протяжении 6 месяцев хранения.
Новые технологии были защищены патентами Украины, разработаны рецептуры и технические условия на кремово-сбивные конфеты с комбинированными корпусами с длительным сроком хранения.

В последнее время  широкое распространение получили стабилизационные системы, состоящие из нескольких поверхностно-активных веществ с различными функциональными свойствами, применяющихся для улучшения качества сахарного, затяжного, сдобного, слоеного печенья, вафель, бисквитной группы, кремовых начинок.  При правильном подборе нескольких видов ПАВ проявляется их синергизм, т.е. взаимное усиление действия.

На отечественном рынке в основном представлены стабилизационные комплексные смеси поверхностно-активных веществ, производимые зарубежными фирмами. При этом для каждого вида изделий рекомендуется определенная комплексная смесь с учетом особенностей сырья и технологического процесса. 
В Украине ведущим производителем эмульгаторов и стабилизаторов для пищевой промышленности является научно-производственное предприятие «Электрогазохим». Совместно с учеными НПП нами была проведена работа по созданию стабилизационных комплексных смесей отечественных ПАВ для разных групп мучных кондитерских изделий. Хотелось бы отметить эффективность применения комплексных эмульгирующих паст при производстве сдобного песочного печенья, обеспечивающих образование устойчивой жировой эмульсии и стабильность структурных свойств тестовых масс. 

Известно, что структурно-механические свойства тестовых масс зависят от состояния белково-протеиназного и углеводно-амилазного комплексов муки. Одним из путей регулирования технологических свойств муки с целью выпуска продукции с требуемыми показателями качества является применение ферментных препаратов. При производстве некоторых групп мучных кондитерских изделий рекомендуется применять муку с относительно низким содержанием протеина, слабой клейковиной, низкой водопоглотительной способностью.  Для обеспечения данных свойств применяют протеолетические ферменты, способные частично разрушать структуру белковой молекулы. 
Нами проводились работы по применению ферментных препаратов протеолитического действия фирмы «Днипро-К» в сочетании со стабилизационной комплексной смесью эмульгаторов, которые дали хорошие результаты при производстве сдобного печенья и вафель.
 Было отмечено, что применение данных комплексных структуробразователей при производстве сдобного песочного печенья  позволяет уменьшить содержание жира на 15-20%, исключить из рецептуры меланж, при этом  улучшается структура изделий, повышается их рассыпчатость и намокаемость. 
Применение ферментных препаратов при производстве вафель понижает вязкость теста, повышает его однородность, уменьшает появление трещин на поверхности изделий, улучшает структуру вафельного листа, сокращает количество брака из-за сколов и лома вафельного листа.

В последнее время приобретают все большую популярность среди кондитерских изделий продукты переработки солода. Это связано с их повышенной пищевой ценностью и оригинальными органолептическими свойствами. Учеными Национального Университета разработан широкий ассортимент данных продуктов,  с которыми многие  предприятия успешно работают.  Остановлюсь на некоторых технологиях, разработанных в НУХТе: это технология сдобного печенья «Капитошка» пониженной калорийности, с уменьшенным содержанием сахара и жира с добавлением солодового экстракта;  заварная коврижка «Примха з солодом» с добавлением солодового экстракта;  заварные пряники с солодовой мукой «Чародій». 

При разработке нових технологий нами было отмечено, что использование солодовых экстрактов при производстве сдобного печенья способствует уменьшению плотность, увеличивает пористость изделий. Печенье имеет более гладкую поверхность и интенсивную окраску. Кроме того, значительно повышается пищевая ценность изделий. При производстве заварной коврижки применение солодового экстракта способствует улучшению органолептических показателей и увеличению срока хранения сохранению изделий до 3 месяцев.
 Новая технология приготовления заварных пряников предусматривает использование ячменной солодовой муки. Согласно классической технологии процесс приготовления заварного теста состоит из нескольких этапов: приготовления заварки, ферментации заварки на протяжении длительного времени (от 2 недель до нескольких месяцев) и замес теста. С целью интенсификации процесса приготовления заварки и уменьшения продолжительности ее ферментации нами предложен новый способ ее приготовления при добавлении в заварку ржаной и ячменной солодовой муки. При этом, при приготовлении заварки создаются необходимые условия для действия амилолитических ферментов. Благодаря этому, при ферментации заварки,  вследствие интенсификации процесса гидролиза крахмала,  происходит интенсивное накопление редуцирующих веществ. Оптимальная продолжительность ферментации составляет 2 суток, в течение которых происходит основной гидролиз крахмала до декстринов, мальтозы, а содержание редуцирующих сахаров увеличивается до 48,5%. 

Накопление в дисперсионной среде пряничного теста 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 благодаря новой технологии было достигнуто замедление процесса ретроградации крахмала и кристаллизации сахарозы в процессе хранения заварных пряников, что способствовало сохранению их качества и предотвращению процесса черствения. 
Таким образом, создание и использование при производстве разных групп кондитерских изделий  комплексных структурообразователей  и нового нетрадиционного сырья дает возможность значительно повысить качество изделий, уменьшить их себестоимость, повысить эффективность технологического процесса и увеличить сроки хранения изделий.

