МДК. 04. ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ – 4 часа
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 13.06  2020 г я должна отчитаться о получении задания по вашим СМС-кам. Кто не прислал, значит,  его нет.
2. Нет ответов на тест от 11.06.  (материал за этот урок был выложен с опозданием по техническим причинам, поэтому я вновь предлагаю выполнить этот тест и направить ответы на него на почту) 

3. Изучить новый материал, если нет его, то сохранить.
4. До 15.06. прислать в электронном виде выполненное задание на почту nadejda.fedulaeva@yandex.ru  
Тест по предыдущему материалу
1. При изготовлении макаронных изделий из муки с содержанием клейковины выше 38% применяют?

	А)
	Холодный замес
	 

	Б)
	Теплый замес
	 

	В)
	Горячий замес
	 


2. При изготовлении макаронных изделий из муки со слабой клейковиной применяют?

	А)
	Мягкий
	 

	Б)
	Средний
	 

	В)
	Твердый
	 


3. При изготовлении макаронных изделий из муки с низким содержанием клейковины температура воды, идущая на замес теста должна быть?

	А)
	До 30 °С
	 

	Б)
	45 °С
	 

	В)
	Выше 60 °С
	 


4. Горячий замес теста применяют при переработке муки?

	А)
	склонной к потемнению
	 

	Б)
	При низком содержании клейковины
	 

	В)
	При использовании валки муки
	 

	Г)
	При высоком содержании клейковины
	 

	Д)
	При слабой клейковине
	 

	Е)
	При сильной клейковине
	 

	
	
	


5.Шероховатая поверхность у макаронных изделий появляется из-за?

	А)
	Способности муки к потемнению
	 

	Б)
	Отсутствия обработки формующей поверхности матрицы фторопластом
	 

	В)
	Наличия в муке темных вкраплений
	 

	Г)
	Очень сухого теста
	 


6.Низкое давление вакуума приводит к ?

	А)
	Потемнению изделий
	 

	Б)
	Появлению белых вкраплений
	 

	В)
	Растрескиванию изделий
	 


Ответа должны иметь вид, например:  1 – Б, 2 – В и т.д   на листе пришлете на почту со своей фамилией.
МАТЕРИАЛ ДЛЯ УРОКА  
тема «Сушка макаронных изделий»   ПРОДОЛЖЕНИЕ
Пути интенсификации процесса сушки
В 70-х годах все ведущие зарубежные фирмы перешли на высокотемпературные и сверхтемпературные режимы сушки, что позволило сократить продолжительность сушки в сушилках автоматизированных поточных линий: длинные с 10-20 до 10-12 ч, короткие с 7-8 до 4 -6 ч.

 Два фактора позволяют интенсифицировать процесс удаления влаги из изделий с сохранением прочности их структуры:

- снижается градиент влажности в высушиваемых изделиях, т.е. разница во влажности слоев, возникающая в результате испарения влаги с поверхности изделия и осушение наружных слоев;

- снижается значение критической влажности макаронных изделий, т.е. увеличивается период нахождения в пластическом состоянии.

Но применение ВТ сушки возможно только на оборудовании, оснащенном автоматизированными и компьютерными системами контроля и регулирования заданного режима сушки.

Также для интенсификации сушки используют воздействие на материал энергетического поля - терморадиационная сушка и сушка в электромагнитном поле высокой и сверхвысокой частоты (ВЧ и СВЧ).

При терморадиационной сушке энергоподвод к объекту облучения осуществляется от генераторов инфракрасного излучения.

Единственная фирма «Паван» использует инфракрасное облучение для сушки макаронных изделий.

Фирма «Липтон» (США) создала промышленную установку для сушки коротких макаронных изделий с применением СВЧ-энергии. 
Предусмотрена 3-х стадийная сушка:

- традиционная конвективная предварительная сушка до влажности изделий 20%;

- СВЧ –сушка до влажности изделий 13% при tв=80°С и Wв=20%;

- стабилизация изделий при медленном их остывании.

Большая стоимость СВЧ-энергии по сравнению с конвективной сушкой перекрывает экономию от сокращения длительности сушки макаронных изделий, если продолжительность СВЧ-обработки больше 15мин.

Назначение процессов охлаждения и стабилизации макаронных изделий
На выходе из сушилки изделия имеют температуру сушильного воздуха. Перед упаковкой их охлаждают до температуры упаковочного отделения, иначе дальнейшее испарение влаги из теплых упакованных изделий будет продолжаться в упаковке, а при использовании герметичной упаковки, произойдет конденсация влаги на ее внутренней поверхности, что в свою очередь приведет к намоканию и плесневению макаронных изделий.

Охлаждение проводят в течение 20 минут в охладителях, где макароны изделия омываются воздухом с температурой 25-30°С и относительной влажностью 60-65%. Стабилизация изделий – это выравнивание влажности по всей их толщине и рассасывание внутренних напряжений сдвига. Стабилизация может начинаться на нижних ярусах ленточной и туннельной сушилок Стабилизация коротких макаронных изделий проходит в бункерах-накопителях не менее 4 часов, а длинных макаронных изделий в накопителях стабилизаторах не менее 8 часов. При стабилизации после низкотемпературной сушки может происходить некоторое снижение массы изделий за счет испарения до 1-1,5% влаги.

Быстрая или неправильная стабилизация макаронных изделий приводит к их растрескиванию в процессе их хранения после упаковывания

 В настоящее время в макаронной промышленности применяют следующие сушилки: 
для сушки коротких изделий – шкафные, ленточные и барабанные, 
для сушки длинных изделий – шкафные и туннельные.

Изделия распределяют слоем 2-3 см на сетчатых рамках. 
Шкафные сушилки имеют воздухонагреватели. 
Шкаф закрывается дверками.
 Вентилятор осуществляет непрерывное движение воздуха. 
Имеются отверстия с шаберами для регулирования подсоса свежего воздуха и выброса отработанного.

Сушка в шкафных сушилках может осуществляться как с постоянной сушильной способностью воздуха (например: tв = 45-50 °С Wв=70-80 %), так и с изменяющейся сушильной способностью воздуха. Например сушка, состоящая из трех стадий:

1. предварительная сушка tв = 55-60 °С Wв=70-80 % до влажности изделий 20 %.

2. отволаживание в течение 30-45 мин при этом происходит выравнивание влажности изделий по всей их массе.

3. окончательная сушка tв = 45-50 °С Wв=70-75 % до влажности изделий 13 %.

Такие сушилки используются в цехах небольшой производительности.

В шкафных сушилках могут сушиться как короткие, так и длинные макаронные изделия.

Ниже приведены различные технологические схемы сушки макаронных изделий в щкафных сушилках.
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Сушка коротких макаронных изделий в шкафных сушилках предусматривает 2 схемы:

1-я: полуфабрикат макаронных изделий выходит из под пресса с влажностью 32-34% и поступает в шкафную сушилку. В шкафной сушилке его влажность снижается до 13-13,5%. Далее макаронные изделия поступают в бункер стабилизатор, где их влажность снижается до 12-12,5%;

2-я: полуфабрикат макаронных изделий выходит из под пресса с влажностью 32-34% и поступает в тробатто. Тробатто представляет собой шкаф, оснащенный тенами, вентиляторами и пятью сетчатыми рамами, которые в процессе сушки макаронных изделий совершают возвратно-поступательные движения. В тробатто влажность макаронных изделий снижается до 29-27%. После тробатто макаронные изделия поступают в шкафную сушилку В шкафной сушилке его влажность снижается до 13-13,5%. Далее макаронные изделия поступают в бункер стабилизатор, где их влажность снижается до 12-12,5%.

Сушка длинных макаронных изделий в шкафных сушилках предусматривает 1 схемы: полуфабрикат макаронных изделий выходит из под пресса с влажностью 32-34% и поступает в шкафную сушилку. В шкафной сушилке его влажность снижается до 13-13,5%. Далее макаронные изделия поступают в стабилизатор-накопитель, где их влажность снижается до 12-12,5%.
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Сушка коротких макаронных изделий на поточных линиях предусматривает 3 схемы:

1-я: полуфабрикат макаронных изделий выходит из под пресса с влажностью 32-34% и поступает в окончательную сушилку. В окончательной сушилке его влажность снижается до 13-13,5%. Далее макаронные изделия поступают в бункер стабилизатор, где их влажность снижается до 12-12,5%;

2-я: полуфабрикат макаронных изделий выходит из под пресса с влажностью 32-34% и поступает в тробатто. Тробатто представляет собой шкаф, оснащенный тенами, вентиляторами и пятью сетчатыми рамами, которые в процессе сушки макаронных изделий совершают возвратно-поступательные движения. В тробатто влажность макаронных изделий снижается до 29-27%. После тробатто макаронные изделия поступают в окончательную сушилку В окончательной сушилке его влажность снижается до 13-13,5%. Далее макаронные изделия поступают в бункер стабилизатор, где их влажность снижается до 12-12,5%.

3-я:полуфабрикат макаронных изделий выходит из под пресса с влажностью 32-34% и поступает в тробатто. В тробатто влажность макаронных изделий снижается до 29-27%. После тробатто макаронные изделия поступают в предварительную сушилку, где их влажность снижается до 18-20%, после чего изделия поступают в окончательную сушилку. В окончательной сушилке его влажность снижается до 13-13,5%. Далее макаронные изделия поступают в бункер стабилизатор, где их влажность снижается до 12-12,5%.
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Сушка длинных макаронных изделий на поточных линиях предусматривает 1 схему: полуфабрикат макаронных изделий выходит из под пресса с влажностью 32-34% и поступает в предварительную сушилку. В предварительной сушилке полуфабрикат макаронных изделий достигает влажности 18-20%. Далее полуфабрикат длинных макаронных изделий поступает в окончательную сушилку. В окончательной сушилке его влажность снижается до 13-13,5%. Далее макаронные изделия поступают в стабилизатор-накопитель, где их влажность снижается до 12-12,5%.
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