МДК. 04. ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ – 6 часов
Порядок выполнения и отчет:

1. После получения задания сразу прислать сообщение  на телефон 8 908 536 40 61 «Задание получил (а) Фамилия гр.». До 18-00 22.05. 2020 г я должна отчитаться о получении задания по вашим СМС-кам. Кто не прислал, значит,  его нет.
2. Изучить материал, если нет его, то сохранить.

МАТЕРИАЛ ДЛЯ УРОКА ПОВТОРЕНИЯ
Повторение темы «Основные  понятия технологии макаронных изделий»

Основные  понятия:

Макаронное тесто : Рецептурная смесь, вымешенная до однородной мелкокомковатой или крошкообразной структуры, влажность и температура которой соответствуют цели и условиям изготовления макаронных изделий

Замес (макаронного теста): Смешивание ингредиентов, входящих в рецептуру макаронного теста

Вакуумирование (макаронного теста): Удаление воздуха из макаронного теста с целью увеличения механической прочности макаронных изделий и предотвращения разрушения каротиноидов муки

Прессование (макаронного теста): Процесс получения технологического полуфабриката с помощью нагнетающего шнека или поршня

Раскатка (макаронного теста) : Процесс получения технологического полуфабриката с помощью тестораскаточного узла

Резание (технологического полуфабриката для изготовления макаронных изделий): Процесс получения макаронных изделий заданной формы

Резка (полуфабриката макаронных изделий): Процесс получения полуфабриката макаронных изделий заданной длины

Обдувка (полуфабриката макаронных изделий): Снижение температуры и/или удаление части влаги или масла с поверхности полуфабриката макаронных изделий

Раскладка (полуфабриката макаронных изделий):Размещение полуфабриката макаронных изделий в лотковых кассетах, сушильных рамках или на лентах транспортера сушилок для прохождения стадии сушки

Развешивание (полуфабриката макаронных изделий) : Размещение макаронных изделий на бастунах для прохождения стадии сушки

Сушка (полуфабриката макаронных изделий): Процесс удаления влаги из полуфабриката макаронных изделий с целью предотвращения

развития биохимических и микробиологических процессов при их длительном хранении

Стабилизация (полуфабриката макаронных изделий): Этап сушки полуфабриката макаронных изделий, при котором происходит выравнивание влаги и температуры по всей толще макаронного изделия

Краткая характеристика основных стадий производства макаронных изделий
Замес макаронного теста
Производится в тестомесителях прессов и длится от 3 до 20 минут. Макаронное тесто к концу замеса представляет собой множество увлажненных разрозненных комков и крошек. Все прессы для производства макаронных изделий можно разделить на пресса периодического и непрерывного действия. В процессе замеса так же может происходить вакуумирование теста. 
Вакуумирование теста проводится с целью удаления воздуха из теста и осуществляется либо в шнековой камере,  либо в тестосмесителе. Замешанное макаронное тесто представляет собой сыпучую массу из увлажненных комков и крошек

 Прессование теста
Прессование осуществляется в шнековой камере. При прессование давление в шнековой камере поднимается с 0 до 100мПа.

Цель прессования – уплотнить замешенное тесто, превратить его в однородную связанную вязкопластичную тестовую массу.

 Формование изделий
Различают три способа формования:

прессование - процесс получения технологического полуфабриката с помощью нагнетающего шнека или поршня. Форма отверстий матрицы, через которые прессуется макаронное тесто, определяет форму впрессовываемых сырых изделий.;

штампование -  процесс получения технологического полуфабриката с помощью штампмашины.

резание - процесс получения макаронных изделий заданной формы.

 Разделка полуфабрикатов макаронных изделий
Этот процесс включает в себя:

- обдувку - снижение температуры и/или удаление части влаги с поверхности полуфабриката макаронных изделий;

-резку - процесс получения полуфабриката макаронных изделий заданной длины;

- раскладку и развешивание.

Раскладка размещение полуфабриката макаронных изделий в лотковых кассетах, сушильных рамках или на лентах транспортера сушилок для прохождения стадии сушки

Развешивание размещение макаронных изделий на бастунах для прохождения стадии сушки

 Сушка изделий
Цель сушки – закрепить форму изделий и предотвратить развитие в них микроорганизмов. Это наиболее длительная стадия технологического процесса, от правильности проведения которой зависит цвет, варочные свойства, микробиологическая чистота макаронных изделий, содержание в них лома и крошки, а также технологические потери. Очень интенсивная сушка приводит к появлению в сухих изделиях трещин, а очень медленная сушка, особенно на первой стадии может привести к закисанию и плесневению изделий.

Сушильные шкафы бывают нескольких типов: шкафные, ленточные, барабанные и туннельные.

Сушка макаронных изделий может включать в себя несколько этапов.

Сушка коротких макаронных:

- предварительную подсушку;

- предварительную сушку;

- окончательную сушку.

Сушка длинных макаронных изделий:

- предварительную сушку; - окончательную сушку.

Тема  Замес, уплотнение и формование теста.
Словарь основных понятий

Рецептура (макаронного теста): Совокупность сведений об основном и дополнительном сырье, его базисной влажности и количественном соотношении из расчета на 100 кг основного сырья для изготовления макаронных изделий

Мягкий замес макаронного теста : Замес макаронного теста влажностью 33%-34%

Средний замес макаронного теста : Замес макаронного теста влажностью 30%-32%

Твердый замес макаронного теста : Замес макаронного теста влажностью 28%-29%

Холодный замес макаронного теста : Замес макаронного теста на воде температурой около 20°С

Теплый замес макаронного теста: Замес макаронного теста на воде температурой 45-65°С

Горячий замес макаронного теста: Замес макаронного теста на воде температурой, близкой к кипению

Макаронное тесто : Рецептурная смесь, вымешенная до однородной мелкокомковатой или крошкообразной структуры, влажность и температура которой соответствуют цели и условиям изготовления макаронных изделий

Замес (макаронного теста): Смешивание ингредиентов, входящих в рецептуру макаронного теста

Вакуумирование (макаронного теста): Удаление воздуха из макаронного теста с целью увеличения механической прочности макаронных изделий и предотвращения разрушения каротиноидов муки

Прессование (макаронного теста): Процесс получения технологического полуфабриката с помощью нагнетающего шнека или поршня

Раскатка (макаронного теста) : Процесс получения технологического полуфабриката с помощью тестораскаточного узла

Резание (технологического полуфабриката для изготовления макаронных изделий): Процесс получения макаронных изделий заданной формы

Резка (полуфабриката макаронных изделий): Процесс получения полуфабриката макаронных изделий заданной длины

Обдувка (полуфабриката макаронных изделий): Снижение температуры и/или удаление части влаги или масла с поверхности полуфабриката макаронных изделий

Раскладка (полуфабриката макаронных изделий):Размещение полуфабриката макаронных изделий в лотковых кассетах, сушильных рамках или на лентах транспортера сушилок для прохождения стадии сушки

Развешивание (полуфабриката макаронных изделий) : Размещение макаронных изделий на бастунах для прохождения стадии сушки

Механизированный замес

	

	Технологическая схема шнекового макаронного пресса


Технологические узлы пресса:

1 и 2 – дозаторы муки и воды;

3 – корыто,

4 - вал с лопастями,

5 – привод шнека;

6 - прессующее устройство, включающее шнековый цилиндр,

8 - водяная рубашка,

7 – шнек,

9 – прессовая головка,

10 - сменная матрица.

 Мука и вода непрерывными потоками в определенном соотношении подаются дозаторами в тестомесильное корыто. Здесь эти ингредиенты подхватываются лопастями вращающегося вала, перемешиваются и медленно перемещаются лопастями месильного вала, к противоположному торцу тестомесильного корыта. Образовавшаяся к концу замеса крошковатая масса теста через перепускное отверстие поступает в шнековую камеру.

Основной рабочий орган прессующего устройства – шнек. При его вращении сыпучая масса теста перемещается к прессовой головке. Матрица установлена в нижней части прессовой головки. Вследствие этого в головке и в шнековой камере возникает противодавление, в результате чего тесто уплотняется, превращается в связанную плотную тестовую массу. В таком виде тесто продавливается через отверстие матрицы в виде отформованных сырых макаронных изделий.

При нагнетании уплотненной вязкой массы теста к матрице происходит разогрев теста в результате интенсивного трения его о лопасти вращающегося шнека. Для снижения температуры теста во время работы пресса в водяную рубашку шнековой камеры, примыкающей к прессовой головке, подают холодную воду. Температура воды в водяной рубашке должна обеспечивать температуру уплотненного теста 40-50˚С.

Фирмой Bhuller разработана технология замеса теста, при которой длительность замешивания теста составляет 2-3 минуты. При этом мука и вода непрерывными потоками в определенном соотношении подаются дозаторами непрерывного действия в смеситель. Здесь эти ингредиенты быстро подхватываются вращающимися месильными органами. За счет их быстрого вращения происходит интенсивное увлажнение муки водой в результате чего образуется крошковатая масса теста. Далее через пропускающее отверстие тесто поступает в шнековой цилиндр прессующего устройства.
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Мука и вода непрерывными потоками в определенном соотношении подаются дозаторами в тестомесильное корыто. Здесь эти ингредиенты подхватываются лопастями вращающегося вала, перемешиваются и медленно перемещаются лопастями месильного вала к противоположенному торцу тестомесильного корыта. Образовавшаяся в конце замеса крошковатая масса через пропускающее отверстие поступает в шнековой цилиндр прессующего устройства.

Месильный орган смесителя    

	Загрузка сухих компонентов
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	Технологическая схема шнекового макаронного пресса фирмы Bhuller  


Такой тип замеса макаронного теста имеет ряд преимуществ:

• Короткое время на запуск и остановку линии.

• Небольшие потери сырья при запуске и остановке лини.

• Снижение времени на чистку линии.

• Отличный цвет макаронных изделий, за счет инактивации действия липоксигеназы.

• Хорошие варочные свойства.

• Высокие гигиенические характеристики макаронных изделий.

Тема  Рецептура макаронного теста.
Рецептура макаронного теста – совокупность сведений об основном и дополнительном сырье, его базисной влажности и количественном соотношении из расчета на 100кг основного сырья для изготовления макаронных изделий.

В производственной рецептуре указывают количество муки, воды и дозировку добавок расходуемых на приготовление теста, а так же указывают количество и температуру муки и воды, влажность и температуру теста.

В рецептуре указывают количество и температуру муки и воды, влажность и температуру теста, при выработке изделий с добавкам - дозировку добавок.

Количество воды и добавок указывают в расчете на 100 кг муки при порционном замесе, либо расход сырья для выработки 1 тонны макаронных изделий при непрерывном замесе.

Составление рецептуры ведется в следующей последовательности:

1. Задаются влажностью теста.

Различают три типа замеса:

- твердый – влажность теста 28-29 %;

- средний – влажность теста 30-32 %;
- мягкий – влажность теста 33-34 %.

Тип замеса определяют в зависимости от следующих факторов:

Клейковина. Если используется мука с низким содержанием клейковины, то применяют мягкий замес, если клейковина муки липкая, тянущаяся, применяют твердый замес;

Длинна изделий. При производстве короткорезаных изделий и макарон кассетной сушки применяют средний замес; при производстве длинных изделий с подвесной сушкой для придания пластичности сырым изделиям применяют средний или мягкий замес;

Матрица. При использовании матриц с тефлоновыми вставками влажность может быть более низкой, чем при работе с матрицами без вставок.

По заданной влажности теста и известной влажности муки рассчитывают

необходимое количество воды для замеса:
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где Wм – влажность муки, %; Wт – влажность теста, %.

  При производстве теста с использованием дополнительного сырья количество воды, которое потребуется для приготовления теста заданной влажности, рассчитывают с учетом влажности дополнительного сырья. 
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где: Х – количество добавки по рецептуре, г.;  Wд – влажность добавки, %.

Законспектировать (скопировать)  материал, подготовиться к самостоятельной работе
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