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Виробництво випечених напівфабрикатів, 
печива, пряників
Кисельова Ольга Олексіївна, ст. викладач кафедри хлібопекарського та кондитерського виробництв Інституту післядипломної освіти НУХТ
У виробництві борошняних кондитерських виробів перспективним напрямом є втілення сучасних технологій і обладнання, удосконалення асортименту за рахунок поширення використання різних випечених і оздоблюючи напівфабрикатів, харчових добавок, нетрадиційної сировини, нових пакувальних матеріалів.

Основний компонент борошняних кондитерських виробів, від якого суттєво залежить властивості тіста і кінцевого продукту - пшеничне борошно. У виробництві більшості цих виробів повинно використовуватися борошно з середньою і слабкою добре розтяжною клейковиною в кількості не менше 28,0% з показником якості по ІДК 80-90 одиниць прибору.

При використанні борошна з сильною, пружною і особливо короткорваною клейковиною рекомендується використовувати такі поліпшувачі, як ферментні препарати “Нейтрала”, “Грандаміл” та ін., які послаблюють клейковину, поліпшують об’єм, форму, поверхню, колір виробів.

Крупнота помелу борошна також грає суттєво значення, тому що від величини часток залежить швидкість утворення тіста. Чим крупніше частки, тим повільніше проходить їх набухання і утворення клейковини, тісто залишається пластичним, не “затягується”.

Зі зменшенням розмірів часток і збільшенням їх питомої поверхні різко збільшується водопоглинальна здатність борошна, тісто стає в’язким, пружним.

Для пісочного, бісквітного, вафельного, пряничного тіста бажано мати пластичне тісто з обмеженим набуханням білків. Борошно при цьому повинно бути більш крупного помелу і за розміром часток повинно співвідноситися з такими показниками: залишок на шовковому ситі № 27 не більше 5%, прохід через сито № 43 - не більше 15%.

На фізичні властивості кондитерського тіста (розтяжність, пружність, в’язкість) суттєво впливає крохмаль. Чим більше в борошні крохмалю, тим нижче вміст білкових речовин, тому для зниження пружності тіста в деяких виробах частину борошна замінюють крохмалем.

У борошняних кондитерських виробах вміщується значна кількість цукру і жиру, що впливають на структуру тіста і якість готових виробів. Це вкрай важливо враховувати при розробленні нових сортів.

Цукор, впливаючи на смак і колір виробу, крім того, має здатність обмежувати набухання, завдяки чому стає можливим регулювати ступінь набухання білків і крохмалю борошна. Власне, цукор є пластифікатором тіста. Допущені в рецептурах відхилення в дозуванні цукру дозволяють ураховувати властивості борошна і температуру.

Жири при  додаванні в тісто знижують здатність набухання колоїдів борошна. В процесі замішування частки, жиру у виді тоненьких плівок розподіляються між частками борошна, ніби-то обкутуючи і змазуючи їх, тим самим перешкоджаючи проникненню вологи та утворенню клейковини. Це сприяє зменшенню пружності і підвищенню пластичності тіста.

При випіканні заготовок прошарки жиру між частками борошна сприяють утворенню пористої структури і крихкості готових виробів. Чим тонше плівки жиру і чим більше їх в тісті, тим більш пористу і крихку структуру будуть мати вироби.

Дисперсність жиру дуже впливає на якість виробів. В диспергованій, добре збитій емульсії, яка додається до тіста, жир розподілений у вигляді дуже дрібних крапельок, що сприяє утворенню доброї структури виробів. Якщо жир збирається в тісті у виді крупних крапельок або кульок, він не обкутує частки борошна, погано утримується виробами і виділяється з них в процесі зберігання. Такий перебіг процесу характерний, наприклад, для рослинної олії. Твердий високоплавкий жир має велику в’язкість і   пластичність топлення, він  теж погано розподіляється між частками борошна. Добре розподіляється в тісті тільки жир, що зберігає пластичність у відносно широкому інтервалі температур. Наприклад, вершкове масло.

Нині в Україні організовано виробництво спеціалізованих жирів (Кіровоградський завод модифікованих жирів). Їх виробництво включає в себе стадії фракціонування, персетефікації, гідрогенізації. В якості сировини використовуються різні рослинні олії, в тому числі пальмова. Ці жири призначенні для начинок і тіста, пластичних кондитерських мас.

Спеціалізовані маргарини відрізняються різноманіттям і широкою сферою застосування. Для виробництва тортів, тістечок, печива, вафель використовують жири з різною консистенцією у відповідності з їх конкретним призначенням. Вони відрізняються за складом і призначенні для певного виду виробництва.

Асортимент спеціалізованих жирів доповнюється шортингами - продуктами, що мають вологість не більше 1,0% і використовуються в основному для приготування тіста. Замінники молочного жиру призначені для заміни вершкового масла при виробництві кормових мас і кондитерських виробів. Вони дешевші за масло, добре з ним поєднуються, вміщують у своєму складі білки, до того ж  довгі терміни зберігання їх високі. Важливою є їх лабільна якість та зручність при транспортуванні і зберіганні: вони не потребують охолодження. 

У виробництві борошняних кондитерських виробів дуже важливо, щоб усі компоненти, особливо жири, були рівномірно розподілені по всій масі тіста. При виготовленні цукрових сортів печива і пряників використовуються взаємно нерозчинні продукти (молоко, вода, жир). Дозування суміші з таких видів сировини одним дозатором можливо тільки в тому разі, якщо отримана нерозшарована емульсія.

Для отримання міцної нерозшарованої емульсії з двох взаємонерозчинних рідин необхідна присутність в цій системі третьої речовини - емульгатора, який знижує  поверхневий натяг на межі розподілу двох фаз і обкутує тонкою механічною міцною плівкою частки дисперсної фази, попереджуючи їх злипання.

Міцність емульсії залежить як від виду і концентрації емульсії, так і від ступеня дисперсності жиру: чим вона вище, тим при інших рівних умовах стійкіше емульсія.

Як емульгатор зазвичай використовують харчові фосфатидні концентрати і поверхнево–активні речовини-ПАР, до числа яких належить “Паста для збивання”. Це-складна багатокомпонентна система, яка складається з емульгаторів трьох видів, цукру, води, пропіленгліколя, сорбіновокислого калію.

Паста використовується без додаткової обробки і додається з будь-яким із компонентів при виготовленні емульсії.

За допомогою ПАР можна регулювати властивості борошна, ослабити або укріплювати клейковину, а також інтенсифікувати технологічний процес.

Використання емульсії сприяє рівномірному розподіленню диспергованого жиру в тісті, створює сприятливі умови для отримання найбільш пластичного тіста, яке легко формується. Печиво, яке приготовлене на емульсії, має більш чіткий відбиток штампу, здатне до більшої намокливості, більш пористе і крихке.

Рекомендується використовувати 0,9% ПАР до маси сировини. При цьому можливо скоротити на 20% розхід меланжу і на 5% цукру не погіршуючи якість виробів.

Прискорений спосіб виробництва заварних пряників який використовують в промисловості, має ряд суттєвих недоліків:

- при порційному замісі тіста використовується багаторазове дозування сировини, що може привести до порушення рецептури;

- недостатньо висока якість пряників з-за нерівномірного розподілення сировини в тісті;

- відсутність фази приготування заварки приводить до скорого черствіння пряників;

- значна кількість ручних операцій і відсутність поточності.

З метою усунення відмічених недоліків розроблена технологія приготування заварних пряників на емульсії.

По цій технології процес приготування тіста ведуть в дві фази: отримання емульсії і заміс на ній тіста. Емульсія готовиться в диспергаторі А2-ШУІ (виробник –ВАТ “Київпродмаш”), куди у визначній послідовності додається вся сировина, за виключенням борошна і хімічних розпушувачів. Оптимальна чистота обертання вала в диспергаторі 3000 хв.-1. Приготовлена емульсія насосом перекачується в проміжну ємність, постачену механічною мішалкою і теплообмінною рубакою. Час приготування емульсії залежить від рецептури виробів і коливається в межах від 10 до 20 хв.

Для підвищення стійкості емульсії і уповільнення процесу черствіння пряників рекомендується додавати жир 0,5% до маси емульсії. При цьому розхід жиру в тісто може бути скорочений на 1,5%.

Заміс тіста здійснюється шляхом заварювання борошна емульсією при одночасному змішуванні компонентів і їх охолодженні. Розчин хімічних розпушувачів додається через 1-2хв. оптимальний час замісу тіста 3-4 хв., температура 28-30С, вологість 20,5-21%.

Пряники, які приготували на емульсії, мають гладку поверхню, мілку рівномірну пористість, більший об’єм і здатність до набухання, меншу щільність.

Крім того, уповільнюється черствіння пряників, скорочується трудомісткість, усувається процес багатократного дозування сировини, тому що емульсія готується 3-4 рази в зміну.

У виробництві тортів і тістечок серед випечених напівфабрикатів значну питому вагу займає бісквіт. Він характеризується легкістю, м’якістю, пишністю, має ніжну еластичну структуру і гладку тонку скоринку, добре поєднується з різними оздоблювальними напівфабрикатами: кремовими, збитими вершками, свіжими і консервованими ягодами і фруктами, горіхами, джемами, глазурями та ін.

Бісквіт може бути кількох видів: з какао, з горіхами, масляний, бісквіт-буше. І хоча основні компоненти, які входять до складу цього тіста, одні й ті ж, але завдяки різному їх співвідношенню і різноманітним способом підготовки продуктів і оформлення можна з нього отримати багато різних виробів.

По своїй структурі бісквітне тісто-висококонцентрована дисперсія повітря в середовищі, яке складається з яйце-продуктів, цукру, борошна, цьому бісквітне тісто можна віднести до пін.

Перемішування збитої маси з борошном повинно бути не більше 15 секунд. Це викликано необхідністю зменшити по можливості набухання клейковини. Більш довгий заміс може привести до отримання щільного затягнутого тіста, а бісквіт буде мало пористим і щільним.

Бісквітне тісто характеризується великою нестійкістю повітряної фази. Цьому готове тісто не може бути заражене інтенсивним механічним впливом.

Для утворення стійкої пінної структури необхідно послабити протидію сил поверхневого на тяжіння системи, що досягається шляхом введення в  масу, що збивало, поверхнево-активних речовини (ПАР), які мають здатність значною мірою знижувати поверхневе на тяжіння на межі розподілу фаз.

Використання емульгатора “Паста для збивання” в бісквітному виробництві дозволяє: 

- вносити всі компоненти по рецептурі зразу без попереднього збивання яєць і цукру;

· скоротити тривалість збивання бісквітної маси до 10 хв;

· запобігти спаданню виробів після випікання;

· забезпечити аерацію бісквітної маси, для отримання виробів великого об’єму і рівномірно пористої структури

· освітлити м’якушку;

· збільшити термін зберігання готової продукції;

Дозування “Пасти для збивання” при виробництві бісквітних виробів 2-3% до маси сировини.

Кондитерське виробництво – це мистецтво, а значить існує своя мода, яка швидкоплинна. Якість виробів суттєво залежить від того, на скільки виробник сприйнятливий до останніх тенденцій на ринку продукції, до моди на неї, знає смаки споживачів і їхню платоспроможність.

Виробництво тортів і тістечок починає зростати там, де відійшли від виробництва бісквітних тортів кілограмової маси з масляним кремом. На заміну їм приходять нові сорти, в т.ч. на основі білково-збивних , білково-горіхових, пісочних напівфабрикатів, які оздоблюються новими кремами більшого терміну зберігання, з білковими, фруктовими, горіховими наповнювачами.

Торт частіше стає продуктом святкового призначення, отже,  різко підвищується вимоги до його оздоблення і пакування. Однак красиве оздоблення не може замінити смакових якостей, то ж  особливої уваги приділяють якості, що має відповідати таким вимогам:

1) концепції збалансованого харчування;

2) санітарній гігієні;

3) безпосередньо вимогам споживача.

Найбільш широко в використовується білково-збивний напівфабрикат, особливістю якого є те, що білок, з метою збільшення ціноутворюючої здібності, піддається вистоюванню впродовж 20-24 годин; якість підготовленого білка, як і випеченого напівфабрикату, визначається на багатьох підприємствах органолептичного і залежить від досвіду та інтуїції майстра. Розроблено технологічну схему і визначено параметри виготовлення білково-збивного і горіхово-білково-збивного напівфабрикатів, що являє інтерес для багатьох кондитерських цехів.

У чому полягає така схема?
На початку виробництва першу закваску отримують шляхом вистоювання яєчного білка дієтичних яєць в темперуючих збірниках впродовж 20-24 годин при температурі білка 37-38°С або 36-40 год. при 20°С. Потім готується інкубаційна суміш, яка складається з 20% вистояного повністю знецукреного білка з рН 5,8-6,0 (перша закваска) і 80% свіжого білка.

Отримана суміш повинна мати рН 8,3-8,5; її піддають вистоюванню впродовж 6-8 годин при температурі білка 37-38°С до повного знецукрення, тобто до значення рН 5,8-6,0 або 3Н по титрованій кислотності. Потім білок охолоджують до 10-20°С і використовують за рецептурою. Для виготовлення білково-збивного напівфабрикату збрижені білки спочатку збивають без цукру або з невеликою кількістю цукру (25-30%) до збільшення маси в 4-5 разів. Потім до неї обережно додають подрібнені горіхи, змішані з цукром та борошном.

Все борошно (вручну) перемішують і терміново розкладають масу через круглі трафарети на листи, застелені папером. Товщина заготовки - 6-7 мм, випікають при температурі 110-120°С впродовж 120-150 хвилин. Випечений напівфабрикат вистоюється до повного охолодження, після чого знімають папір.

Останній час деякі хлібозаводи використовують сухий білок виробництва Голландії або Бельгії, який має високу піноутворювальну здатність. Такий білок можна використовувати без бродіння, попередньо відновити його шляхом змішування з 3-5-кратною кількістю води температурою 35-40°С впродовж 20-30 хвилин.

Однак попередньо необхідно в лабораторних умовах перевірити піноутворювальну здатність сухого білка, тому що кожна партія може мати різні якісні показники.

Значним попитом у населення користуються вироби, виготовленні з листкового  напівфабрикату.

Щоб забезпечити високу якість такого напівфабрикату, необхідно для його виготовлення перед усім підбирати борошно з сильною добре розтягуваною клейковиною і для перешарування використовувати високоякісний маргарин з пластичною структурою (без грудок), вологістю не більше 16%, або спеціальні жири для прошарування.

