Қазақстан Республикасының ғылым және білім министрлігі

А. Байтұрсынов атындағы Қостанай мемлекеттік университеті

Өңдеу технологиясы және стандарттау кафедрасы

ӨҢДЕУ ӨНДІРІСТЕРІНІҢ  АРНАЙЫ  ТЕХНОЛОГИЯСЫ

пәнін оқу бойынша әдістемелік нұсқау

050728 – Өңдеу өндірістерінің технологиясы мамандығының студенттеріне арналған 

Қостанай, 2012

Құрастырушы:

Өңдеу технологиясы және стандарттау кафедрасының аға оқытушысы 
Ериш Н.А., оқытушысы Мухамедов Т.А.
Рецензенттер:

Өндеу технологиясы мен стандарттау құжырасының аға оқытушысы 
Байканов М.Ж

М.Дулатов атындағы ҚИПУ техникалық сервис кафедрасының доценті, 
т.ғ.к. Хасенов У.Б.

Өңдеу өндірістерінің  арнайы  технологиясы. Әдістемелік нұсқау. – Қостанай: А. Байтұрсынов атындағы ҚМУ, 2012., 38 б.

Әдістемелік нұсқау өңдеу өндірістерінің  арнайы  технологиясы бағдарламасының тақырыптарын бойынша қысқа теориялық материалдан және бақылау сұрақтарынан тұрады. 050728 – Өңдеу өндірістерінің технологиясы мамандығы бойынша оқып жатқан студенттерге арналған. 

Агро-биологиялық факультетінің әдістемелік кеңеспен бекітілген, ___.___._____ ж. № ___ хаттама

Мазмұны

	Кіріспе ............................................................................................................
	4

	Тақырып 1 Сақтау кезіндегі астық өнімдерінің жоғалтуы........................
	5

	Тақырып 2 Астықтың жоғалтуының есептеу..............................................
	7

	Тақырып 3 Ұн өндіру технологиясы............................................................ 
	9

	Тақырып 4 Жарма өңдіру технологиясы.....................................................
	11

	Тақырып 5 Наубайхана өндірісінің технологиясы.....................................
	13

	Тақырып 6 Қант өңдіру теориясы................................................................  
	16

	Тақырып 7 Макарон өңдіру теориясы......................................................... 
	18

	Тақырып 8 Крахмал - сірне өндіру технологиясы......................................
	22

	Тақырып 9 Кондитер өңдірісінің технологиясы.........................................  
	23

	Тақырып 10 Қантты кондитер өнімдірді өндіру технологиясы................
	26

	Тақырып 11 Ұннан жасалған кондитерлік өнімдердің өңдіру теориясы.......................................................................................................... 
	27

	Тақырып 12 Шарап өңдіру технологиясы...................................................
	29

	Тақырып 13 Спирт өндіру технологиясы....................................................
	32

	Тақырып 14 Сыра өңдіру технологиясы................................................................. 
	34

	Тақырып 15 Көміртек диоксидімен қаныққан шараптарды өңдіру..........
	36


Кіріспе
«Өңдеу өндірістерінің  арнайы технологиясы» пәні  таңдау бойынша базалық  пән  болып табылады. Өндеу өңдірісінің арнайы технологиясы диірмен, наубайхана, макарон, кондитер, крахмал, және сірне алу, сыра өндіру технологияларын барлық түрлерін зерттейді және өнімдердің өндіру рецептураларың, машиналардың құрылғыларын, шикізаттың құралдарға әрекет ету принциптерін және олардың ерекшеліктерін талқылайды. Астық өңдеу ұн, кондитер өнімдерің, макарон, қант және крахмал, сыра және шарап өндірудің технологиялық және жабықтардың жұмыс үрдістерінің теориялары қарастырылады. 

Пәннің мақсаты – оқу барысында мамандығы 050728- Өңдеу өндірістерінің технологиясы студенттерін тағам өндірудің жеке технологиялық әдістермен, жабдықтардың құрылғылары мен рецептуралардың теориялық және тәжірибелік білімді игеру. Астық өңдеу, ұн, жарма және кондитерлік өнеркәсіптердің жеке технологияларын, машиналарын іріктеуді және есептеуді үйрену.

Пәннің міндеті – студенттерге технологиялық жабдықтарды пайдаланғанда, жоспарлағанда және есептегенде қажет болатын теориялық білім мен тәжірибелік дағдыны беру.

 Оқыту курсы кезінде студенттер

білуі қажет
-  ұн, жарма, кондитерлік,крахмал,сыра, шарап және спирт-коньяк өнеркәсіптердің жеке технологияларын, машиналарын іріктеуді және есептеуді үйрену.

- рецептураларды  қолдану саласын, құрылғыларын және әрекет ету принциптерін; 

пайдалана білуі қажет
- жабдықтарда жүретін технологиялық үрдістердің  элементтерін;

- қәзіргі заманғы жаңа технологияларын, жабдықтарын және олармен; 
- астық өңдеу, ұн өндіру, кондитерлік, шарап және спирт өнімдерінің; 
- кәсіпорындарды жабдықтау мүмкіншіліктерін модельдеу.
Ұсынылатын әдебиеттер:

1. Ізтаев Ә.І. Астық өнімдерінің технологиясы. – Алматы.: Алейрон,  2006.- 256 бет. 

2. Усембаева Ж.К. Жалпы тамақ өңдірісінің технологиясы пәнініе арналған лабораториялық оқу құралы. - Алматы.: Алейрон, 2002. – 161 бет.



3. Егоров Г.А. Краткий курс мукомольного и крупяного производства. - М.: Хлебпродинформ, 2000.-418с.


4. Джанкуразов Б.О., Изтаев А.И., Кулажанов К.С. Научные основы хранения зерна, Алматы.: Алейрон, 2002. – 412 с.
5. Изтаев А.И., Сапарбаев А.Ж. Научные основы формирования технологического и транспортного потока зерна. - Алматы.: Алейрон, 2002. – 257 с.
Тақырып 1 Сақтау кезіндегі астық өнімдерінің жоғалтуы
Мақсаты: Сабақтың барысында студенттерді  сақтау кезіндегі астық өнімдерінің жетіспеушілігі мен артық болуының пайда болуының себептері туралы теориялық білімдерімен таныстырып, бекіту
Жоспар:
1 Жалпы түсініктер
2 Астықта пайда болатын артықшылықтар мен жетіспеушіліктер
1 Жалпы түсініктер

Жалпы түсініктер. Сақталынып жатқан астық партияларының жетіспеушілік және артықшылығының шамасының кіріс салмағын шығыс салмағымен салыстыру жолымен тазартуды жүргізгенде анықтайды(қалдықтарды ескеру арқылы). Егер шығыс бойынша салмақ кіріс бойынша салмаққа қарағанда аз болса, онда олардың арасындағы айырмашылық астық жетіспеушілігінің шамасын өзара көрсетеді. Егер де шығыс бойынша салмақ кіріс бойынша салмақтан артық болса,онда олардың арасындағы айырмашылық астық артықшылығының шамасын көрсетеді. Астықтың жетіспеушілік және артықшылығының шамасын есептеуде ескерілетін қалдықпен фактикалық қалдықты өлшеу бойынша салыстыру жолымен де анықтауға болады.


Сақтау кезінде немесе басқа факторлармен, табиғи шығын нормаларымен және астық сапасының жақсаруымен ақталуы мүмкін болатын жетіспеушілік ақталған деп аталады. Осындай жетіспеушілікке материалды жауапты жақтар жауап бермейді. Заңды түрде ақталмайтын жетіспеушілік ақталмаған деп аталады.ақталмаған жетіспеушілікке материалды жауапты жақтар материал ды,ал кейде заң алдында жауап береді.

2 Астықта пайда болатын артықшылықтар мен жетіспеушіліктер

Астық артықшылықтары түсіндірілетін және түсіндірілмейтін болады. Артықшылықтардың пайда болуларының себептері белгілі  болса, онда мұндай артықшылықтар түсіндірілетін деп аталады. Мысалы, ылғалдың артуы немесе өзге қоқыстың оған түсуінің нәтижесінде түзілген артықшылықтар түсіндірілмейтін деп аталады.


Жетіспеушілікті сызып тастау құқығы астық сапасының жақсаруына негізінен тәуелді. Кіріс немесе шығыс бойынша дұрыс емес сапа көрсеткіштерін  № 36 формасына қою жағдайында жетіспеушілікті сызып тастау құқығы өзгеруі мүмкін, яғни ол артуы немесе керісінше кемуі мүмкін.


Жетіспеушілік және артықшылықтардың пайда болуының негізгі себептерін, сондай-ақ жетіспеушіліктерді сызып тастау құқығының өлшемінің өзгеруінің себептерін қарастырамыз. Көрсетілген себептерді түсіну үшін қысқарту мақсатымен астықты есептік тіркеу бөлек әрбір қойма бойынша жүргізіледі деп санаймыз.


Физиологиялық шығындарға тыныс алуы, әсіресе жоғары өмір сүру қабілетінде, астықтың өздігінен қызуы және өсіп-өнуі нәтижесінде астықтың құрғақ заттар салмағының азаюы жатады. Меаникалық шығындарға себулер, кеміргіштермен, құстармен, қамба зиянкестерімен кеміру, жеу нәтижесіндегі астық шығындары жатады. Сақтаудың қалыпты жағдайларында мұндай шығындарды сақтау кезіндегі астықтың табиғи шығынға қойылған нормаларының есебінен сызылып тасталынады. Сақтаудың қалыпты емес жағдайларында бұл шығындар табиғи шығын нормаларынан артық болады және ақталмаған шығын деп саналады.


Ылғалдың булануы және қоқыстың ұсталынбайтын шаң-тозаңы астық сапасының жақсаруына және салмағының азаюына әкеледі. Астықтың ылғалды сіңіруі және астық массасына басқа қоқыс қоспасының түсуі астық сапасының төмендеуіне және астық массасының артуына әкеледі. Нәтижесінде гүлді қабаттың ұрықшадан бөлінуі, астықтың бұзылуы болатын шөпшар қоспасының артуымен байланысты астық сапасының төмендеуі астық массасының артуына әкелмейді. Кейбір бөлек жағдайларда оның массасының азаюымен байланысты емес астық сапасының жақсаруы да мүмкін. Мысалы, ластанған жаңа жиналған астықтың пунктқа келіп түсуікезінде арамшөп үлкен ылғалдылыққа ие болуы мүмкін; сақтау үрдісінің барысында ылғалдың қайтадан орналасуы мүмкін болады,нәтижесінде астық массасының ылғалдылығы және массасы өзгермейді, ал шөпшар қоспасының пайызы төмендейді. Берілген жағдайда шөпшар қоспасының азаюының есебінен жетіспеудің  сызылып тасталуына қосымша құқығы пайда болады.


Нан қабылдау кәсіпорындарында әртүрлі себептерге байланысты ылғал мен шөпшар қоспасының көрсеткіштерін дұрыс емес анықтау жағдайларының болуы ықтимал. Сандық және сапалық өзгерістерді есептеуде  ылғал мен шөпшар қоспасының көрсеткіштерінің дұрыс көрсетілмеуі  жетіспеушілікті сызып тастау құқығының ауқымының өзгеруіне әкеледі, ал кейбір жағдайларда түсіндірілмейтін артықшылықтардың немесе ақталмаған жетіспеушіліктердің пайда болуына әкеліп соғады.


Сақтау үрдістерінде астықты қабылдау жағдайларында ылғалдың артық және кем етіп көрсетілуі неге әкелетінін мына мысалдарда қарастырамыз: а) ылғалдылық өзгермейді; б)ылғалдылық төмендейді; в)ылғалдылық артады. Мысалдардың көмегімен ылғалды артық етіп көрсету жетіспеушіліктерді сызып тастаудың қосымша құқығының пайда болуына («а» және «б» жағдайлары) немесе түсіндірілмейтін артықшылықтардың пайда болуына әкелетінін анықтауға қиынға соқпайды.


Ылғалды төмендетіп көрсету негізінен ақталмаған жетіспеушіліктердің пайда болуына әкеледі. Бұл сұрақ әлдеқайда қиын, сондықтан оны мысалдарда қарастырамыз. Кіріс бойынша астық ылғалдылығы №36 формасында төмендетіліп көрсетілген деп алайық,ал шығыс бойынша –фактикалық. Пікір-таласты қысқарту мақсатында салмақтағы шығын пайызын шартты түрде ылғалдың төмендеу пайызына тең деп санаймыз.



Бақылау сұрақтары:
1 Жалпы түсініктер.
2 Астықта пайда болатын артықшылықтар мен жетіспеушіліктер.

Тақырып 2 Астықтың жоғалтуының есептеу

Мақсаты: Сабақтың барысында студенттерді астықтың жоғалтуының есептеу туралы білімдерімен таныстырып, бекіту


Жоспар: 
1 Кемеюді  есептеу
2 Жоғалтуды есептеу

1 Кемеюді есептеу

Орташа өлшенген астық өнімдерінің сапасы,сондай-ақ жоғалтуды  және салмақта есептеу (%-бен) әрдайым 0,01% дейінгі дәлдікпен анықтайды.


Бір ғана көрсеткіш бойынша сапаның өзгеруі кезінде (ылғалдылық бойынша немесе шөпшар қоспасы бойынша),сапаның жақсаруы есебінен  салмақта есептеу пайызын кептіру формуласы бойынша анықтайды. Жоғалтуды еске алу кезінде кептіру формуласы келесі түрде қолданылады:

Х=100(В2-В1)/100-В2 % немесе Х=100(С2-С1)/100-С2%.


Шөпшар қоспасы бойынша жетіспеушілікті сызып тастау пайызын формула бойынша тек шөпшар қоспасының төмендеуі 0,2% -дан кем болған жағдайда ғана анықтайды. Егер де шөпшар қоспасының төмендеуі  0,2% құраса немесе одан жоғары болса,онда формула бойынша есеп бермейді, тек жетіспеушілікті сызып тастауға жіберілетін мөлшер 0,2% алады.

Салмақта есептеу кезінде сапа көрсеткіштерін (кептіру формуласының есебінде) нәтижесі оң белгі болу үшін орындарымен ауыстырылады. Бұл кезде абсолюттік шама өзгермейді. Сонымен, салмақта есептеу кезінде кептіру формуласы келесі түрде қолданылады:

Х=100(В2-В1)/100-В2% немесе Х=100(С2-С1)/100-С2%.

мөлшерін кіріс бойынша астық партиясының жалпы салмағынан шыға отырып килограммен  анықтайды (Р1), демек q=Р1/100хХ кг


2 Жоғалтуды есептеу 

Әртүрлі сақтау мерзімді астық өнімдерінің табиғи шығын нормаларын анықтау тәртібін мысалдарда қарастырамыз.


Айталық, бидай қоймада  үйінді түрінде сақтауда келесі белгілерді қолданайық.


Х-сақтау кезіндегі нан өнімдерінің табиғи шығын нормасы,%


q-табиғи шығын нормасы,%


Х3-3 ай сақтау үшін арналған норма,%

  
Х6-6 ай сақтау үшін норма,%

Х12-1 жыл сақтау үшін норма,%

ХП-әрбір келесі жыл сақтау үшін норма,%

Мысал 1.сақтау мерзімі 65 күн. Шығыс бойынша партия салмағы 795 000 кг, қалдық 5 000 кг. Шығын нормасы %-бен және кг-мен анықтау:

Шығыс бойынша жалпы салмақ:795 000+5 000=800 000 кг. 

Сонда Х=Х3/90 күн *65 күн =0,05% немесе

q=(800 000/100)*0,05=400 кг.

Мысал 2. Орташа сақтау мерзімі 135 күн.Жалпы шығыс 2 000 000 кг.Шығын нормасын %-бен және кг-мен анықтау.Айлық орташа мерзім:135/30=4,5 ай.

Сонда

Х=Х3+(Х6-Х3/3ай)*1,5 ай=0,07+(0,09-0,07/3)*1,5=0,8% немесе

q=(2 000 000 /100)*0,08=1 600 кг.

Мысал 3. Орташа сақтау мерзімі 10,2 ай.Шығын нормасын %-бен анықтау.

Х=Х6+(Х12-Х6/6ай)*4,2 ай=0,09+(0,12-0,09/6)*4,2=0,111%

Мысал 4. Орташа сақтау мерзімі 14ай.Шығын нормасы %-бен анықтау.

Х=Х12+Хn/12 ай*2 ай=0,12+0,04/12*2=0,127%

Сақтау кезіндегі нан өнімдерінің табиғи шығын нормалары нан өнімдерін тазарту кезінде жетіспеушіілктің сапа жақсаруының есебінен толық ақталмаған кезде ғана бақылау ретінде қолданылады.

Жем азықты 1 ай аралығында сақтау кезінде табиғи шығын мөлшері 0,04%мөлшерде қолданылады. Әрбір келесі айға шығын нормасы 0,01%-ға артады.

Мысал 5.Жем азықтың орташа сақтау мерзімі 20 күн. Сонда шығын нормасы:

Х=(0,04/30)*20=0,027%

Мысал 6.Жем азықтың орташа сақтау мерзімі 3 ай. Шығын нормасы:

Х=0,04+0,01*2=0,06% құрайды.

Тазарту уақытында жетіспеушіліктің белгілі бір мөлшері смета есебінен сызып тасталынуы мүмкін,егер пайда болған астық сметкалары актімен рәсімделген және сақтау орны бойынша сметалар өзімен бірге бөгде қоспалары бар астық массасының қоспасын ұсынған болғандықтан,сметкаға келіп түскен астық массасыныың салмағын есептеу жолымен анықтау қажет. Есептеу формуласын пайдалы астықтың келесі теңдігінен шығарамыз:

Р/100*А=q/100*(100-С).Сонда q=Р*А/100-С кг,

мұндағы q-сметаға келіп түскен астық массасының салмағы, кг.

Р-смета салмағы,кг.

А-сметадағы астық қоспасының және дұрыс астықтың пайызы .

С-сметаға келіп түскен астық массасының шөпшар қоспасы,%.

Мысал7. Р=2 000 кг,А=64,5%,С=2,3%

Сонда q=2 000*64,5/100-2,3=1 320 кг.

Сметаға келіп түскен астық массасының бағасы және смета бағасының арасындағы айырмашылық айыптылардан ізделінеді, егер олар болса.

Сол культуралар артықшылығымен астықтың жетіспеушілігін, сондай-ақ бір немесе әртүрлі материалды жауапты жақта бір ғана пунктте сақталған басқа культуралардың артықшылығымен бір культуралардың жетіспеушіліктерін бөгеу МШИ басқармасы басшысының рұқсатымен ғана өткізуге болады. Рұқсат тек пункт директорының және нан өнімдерінің басқарма басшысының және МШИ инспекторының қорытыннды ұсынысымен беріледі, егер нан өнімдері партиясының арасында пайда болған жетіспеушілікпен артықшылықтар арасында байланыс болса.

Бақылау сұрақтары:

1 Астықтың жоғалтуының себептері
2 Астықтың жоғалтуының есептеу формуласы
3 Астықтың кемеюінің есептеу формуласы
4 Сметаға келіп түскен астық массасының бағасы және смета бағасының арасындағы айырмашылық

Тақырып  3   Ұн өндіру технологиясы 
Мақсаты: Дәндерді ұнтақтаудың негізгі технологиялық процестермен танысу 

Жоспар:

1 Дәндерді ұнтақтауға дайындау 

2 Дәндерден ұн алу технологиясы 

3 Ұнның орташа құрамы

1 Дәндерді ұнтақтауға дайындау

Ұн – ең бағалы дәнді ұнтақтау арқылы алынған зат. Оны нан пісіруге, макарон, кондитерлік, т.б. заттар жасауға пайдаланады.

    Ұның және одан жасалған заттардың тағамдық құны оның химиялық  құрамы мен наубайханалық және макарондық қасиеттері арқылы бағаланады. Бұлардың өзі дәннің технологиялық қасиеттерімен және ұн заводтында қолданылатын ұн тарту тәсілдерімен тығыз байланысты. 3-кестеде әр түрлі ұның орташа химиялық құрамы, физикалық, биологиялық және наубайханалық қасиеттері берілген. Бұл көрсеткіштер бидай және қара бидай ұндарының тағамдық құны жоғары екенің көрсетеді. Олардың құрамында керекті химиялық қоспалар, витаминдер мен минералдық заттар болады. 

2 Дәндерден ұн алу технологиясы

  
Дәндерді ұнтақтау (помол) екі бөлек операциялардан тұрады: дәнді жармалау және ұнтақтау өнімдерді илеу (просеивание). Ұнтақтау бір реттік және қайталамды түрлеріне бөлінеді. 

      
Бір реттік ұнтақтауда дәндерді балғалы жарғыштардан бір рет өткізіп, қажет болғанда олардан илеу арқылы кебектерді бөледі. Алынған ұнның сапасы төмен, түсі күнгірт және бөлшектері біркелкі емес болады. 

  
Қайталамды ұнтақтауда дәндерді бірнеше рет ұсату машиналардан өткізіп, әр ұнтақтаудан соң өнімдерді илеуіш машиналарда сорттайды. Негізгі ұстау машиналар – вальцовый стакоктар. 

Вальцовый станокпен рассев екі түрлі жүйе құрайды: драные және размольные. Драные жүйелерде вальцтардың беті кедір-бұдыр және бояу айналатын және жылдам айналатын вальцтардың ара қатнасы К= 2,5: оларда крупка және дунет алынады. Размольные жүйелерде вольцтар рифленые (ірі кедір-бұдыр) К= 1,5: аралық өнімдерді (крупка және дунстты) ұнға дейін ұсатады. Қарапайым ұнтақтауда (помал) бір дранной процестен және қысқартылған ұнтақтау процестен тұрады. 

Дәндерді бірнеше рет вальцовой станоктардан ұстап, илеп, ситолардан өтпеген бөлшектерін қайта ұстауға жіберіледі, ал астынғы ситодан өткен ұнды жинайды. Операциядан барлық бөлшектерді ұсталмайтын қалпына дейін қайталайды. Барлық ұндарды барлық рассевтерден алып біріктіріп бір сортты ұн алады. 

Ең соңғы рессевтен кебек алынады обойный помолды бидай ұнынын шығымы 96 %, кебектікі 1% құрайды. Қара бидайды тартқанда 9 % кебектерді бөліп, шығыны 87% қара бидай ұнын алуға болады (обдирная ржаная мука) күрделі қайталмалы ұнтақтау екі түрде жүргізіледі: крупкаларды байытусыз (мысалы шығымы 63% қара бидай ұнын) және крупкаларды қысқартылған және толық сызбамен байыту арқылы (сорттық ұнды алу). 

Дәндерді 4-5 драный жүйелерде тек ірі бөлшектерін алу көзделеді. Ол үшін бірінші жүйенің үстінгі сходы екінші жүйенің вальцовый стоногына қайтарылады. Екінші жүйенің үстінгі сходы үшінші жүйенің вальцовый станогына барады және ары қарай жайғасады. Ең соңғы драной жүйенің үстінгі сходы кебек болады. 

Рассевтердің ортаңғы ситалардың жиналатың крупкалармен дунеттар байытулуға апарылады. Барлық ситолардың проходтарын біріктіріп І немесе ІІ сортты ұн алады 

Күрделі ұнтақтауда драной процесінде алдынғы үш жүйелерден крупкалардың мөлшерін көп, ал ұн мөлшерін максимальды аз алуға тырысады. Нәтижесінде ірі крупалар 18..20%, орташа 22..24%, ұсақ 13...14% алынады. Дунстарға барлық өнімдерден 12..14% ал ұнға 13...15% келеді. Бөлінген крупажалар және дунстар бірінші сапалы өнімдер деп аталады.

Крупалардың және дунстардың байытуын секцияларға бөлген сортировочное ситолардан құрастырылғын ситовочное машиналардан өткізіледі. Үстінгі ең ұсақ ситолардан ұсақ сапалы крупалар өтеді де кейін олар бірінші размольные жүйелерге барып жоғарғы сортты ұнға айналады. Ірі крупкалар астындағы ситоларға түсіп қайта вальцовый станоктарға түсіп кейін ситовичная машиналарда олардан қауыз және ұрық қалдықтары бөлінеді де қайта ұнтақтау жүйелерге жіберіледі. Олар төменгі сортты ұндарды құрайды.

Размольный жүйелердін саны орташа драный жүйелерден екі есе көп. Соңғы жүйелерден (драной және размольной) кебек алады кебектен вымолдағы соң аз мөлшерде төмен сортты ұн алынады. Күрделі помол арқылы түрлі сортты ұн алуға болады. 

Егер барлық драной және размольный жүйелерден алынған ұнды бір көлемде контрольный рассевтен өткізсе (илесе) бір сортты ұн алынады. 

Мысалы шығымы 72% І сортты бидай ұнын. Егер ұнды екі түрлі рессевтен өткізсе екі сортты ұн алады. Мысалы 40% І сортты ұн және 38% ІІ сортты ұн.                                    

3 Ұнның орташа құрамы

Ұнның жалпы шығуы 78% құрайды. Егер барлық ұнды үш рессевтен өткізсе одан үш сортты помол жасалынады. Нәтижесінде 25% жоғары сортты, 40% І сортты, 13% ІІ сортты ұн алынады. 

Жоғарғы сортты ұндардың құрамында эндосперм көп болғандықтан крахмал мөлшері көп болады. Ал бірінші сортты ұнда ақуыз, қант, минералдық заттардың мөлшері жоғары болады. Кейін жоғары сортты, ІІ сортты және обойная сорттарына ақуыз мөлшері төмендейді. 

   
Бидай ұнның орташа құрамы (%): крахмал 66-7; клечатка-0,1-1,9; қант 1,5-3; ақуыз 10,3-12,5; майлар-0,9-1,9;күл;-0,5-1,5.    
Бақылау сұрақтары:

1 Ұн тартудың түрлері 

2 Дәндерді ұнтақтауға дайындау

3 Ұн тарту партиясын құрастыру

4 Жармалаудын сандары 

5 Қарапайым ұнды өндіру әдісі 

6 Қай себептен вальцовый станоктардың екі вальцтарын ың жылдамдығын бірдей қылмайды 

7 Вальцтердің қай жерінде ұнтақтау (помол) жүреді 

8 Неге вальцтардың бетін рифленая (кедір-бұдыр) қалпында болады  

9 Не вальцтардың беттерінде ұнның және дәннің қабаты жиналмайды 

10 Рессев деген не 

11 Рессевтерде ситолар (торлар) қалай орналасады 

12 Ірі фракция деген не 

13 Крупка фракциясы деген не 

14 Дунстар фракциясы деген не

15 Ұн тартудың неше жүйелерін білесіз 

16 Қалай ұн тарту жүйелерден шығымы 72% І сортты бидай ұнын алуға болады 

Тақырып 4 Жарма өңдіру технологиясы

Мақсыты: Жарма алудың технологиялық процестермен танысу 

Жоспар: 

1 Жармалардың түрлері және олардың сапасының көрсеткіштері
2 Дәндердін жармаға айналдыру теориясы 

1 Жармалардың түрлері және олардың сапасының көрсеткіштері
 
Дәнді жармаға айналдыратын технологиялык схемаларды   қүруда өндіретін жармалардың түрлері (түтас дөннен алынған зкарма, үнтақталған дөннен алған жарма, ажарлап немесе ажарламай алынған жармалар, т.б.) және дәннің табиғи қүрылысы ядро мен қабығыньң байланысы, ядроның каттылыгы, дөннің түрі, т.б. өсер етеді.

Технологиялык жүйелерді кұрудың жалпы талаптарына ка​рай барлық жарма дакылдары дөндерді екі үлкен топка белуге болады. Бірінші топка, кабығы ядромен тығыз байланыспаған дакылдар жатады. Бүлардан көбіне үнтақталмаған (тары, күріш, сүлы, карақүмық) жармаларын алады. Екінші топка, кабығы тығыз байланыскан дақылдар жатады. Олардан көбіне үсакталған жармалар альнады. Тек, кана бұршактан жартылай жөне түтас жармалар тепе-тең алынады. Ал арнайы шығарылған - баданак, сүлы үны, диеталык үн, тағы баскалардьң өзіндік ерекшеліктері бар.

  
2 Дәндердін жармаға айналдыру теориясы

Жармалардың түрлері және олардың сапасының көрсеткіштері Қазіргі заудтарда көбіне сегіз түрлі дакылдан жарма шығарады. Олардың жалпы сипаттамасы 1 кестеде берілген.
1 кесте Қазіргі заудтарда өндірілетін жармалардын түрлері
	Дакылдар
	Жармалардын түрлері

	Тары
	Тары жармасы (пшено)

	Қарақұмық
	Ядрица, жылдам пісетін ядрица; продел (үсатылган жарма)

	Сүлы
	Үнтақталмаған сүлы жармасы, жүкартылған жарма, жапалак

	Күріш
	Ажарланған күріш жармасы, жылтьгратылған күріш жармасы, үсақталғанкүріш жармасы

	Арпа
	Перловка, арпа жармалары

	Бидай
	Полтава және Артек жармалары

	Бұршақ
	Акталған, жылтыратылган түтас бүршақ жармасы, ақталған жылтыратылган жартылай бүршак жармасы

	Жүгері
	Ажарланған жүгері жармасы, бадырақ алуға арналган жүгері жармасы, түтікше арналған жүгері жармасы


1 Дәндерден жарма жасау келесі операциялардан тұрады:
- сепарация 

- гидротермикалық өңдеу (ГТӨ)

- қауыздау 

- алынған өңімдерді сорттау 

- шлифование және полировка 

- соңғы сорттау (ірілігі бойынша бөлу) 

Барлық қауызау машиналар қауыздауды қозғалу деформация әсерімен (вальцедоковые станки, обоечные машины) қауыздаудан алынған өнімдерден рессев, триерлер арқылы лузга және мучканы айырады, тұтас және жарылған ядроны соңғы өңдеуге, ал қауыздалмаған өнімдерді – қайта қауздауға жібереді. 

   
Рассевтерде сорттаған соң тұтас жарма-ядрица және жарылған жарма - продел алынады. Күріш жармасын  шлифовкалау соң, сәнді түр беру мақсатымен полировкалайды. Перловая, ячневая, жүгері және полтовкамен артек жармаларды шмовкалау соң рассевтерде сорттайды. Ситолардың номері оның сортын береді езген жарманы сұлы, бидай, арпа және са бұршақ дәндерінен алады. Плющение (езу) беттері тегіс немесе рифленые вальцтар бар станоктарды жүргізіледі. Плющение барысында жармадағы крахмалдың         20-25%, ал жапалақтағы крахмал 50-55% механикалық түрде зақымданады – клейстеризация пайда болады. Натижесінде өнімнің пісіру уақыты қысқартылады. 

Бөрітілген (вспученный) жармаларды өңдіргенде плющение (езу) алдында жарманы немесе дәнді жылдам (35-60с) микротолық ИК-сәулендіру арқылы 170-180°С –ге дейін қыздырады. ИК сәулендіруді вальфрам спиралі бар кварцтық лампа арқылы жүргізіледі. Жоғары жиілік тоқтардың әсерінен жармадағы су жалған бу қалпына келіп ішкі қысымы өсіп, дән томпаяды және плостичность структурасы пайда болады. Кейін ондай дәнді езгенде дән атылады ал дән микропористная структураға ие болады. Бұндай технология микронизация деп аталады. 
Тез дайындалатын жармаларды экструзиялық өңдеу арқылы алуға болады. Мысалы жүгері таяқшалары, құрғақ завтрактар. Экструдерде (шнекте) жоғары температураның әсерінен 150-180°С және қысымнан 15-50 м Па дән қатты қалыптан тұтқырлы-ағынды қалпына өтіп, матрицадан оңай өтіп қажетті пішін алады (таяқша) экстрцдердің және ауа атмосфераның қысымдарың айырмашылығынан дәндерде көбіктәрізді структура пайда болады (хлопье). 
Бақылау сұрақтары:
1 Қарақұмық продел жармасының түсінігі  
2 Қарақұмық ядрица жармасының түсінігі 

3 Қарақұмық   дәнін тазалау және қауыздау

4 Қарақұмық  дәнін гидросепараторда булау мақсаты

5 Қарақұмық   ядроны фракцияларға бөлу

6 Қарақұмық   дәнді ақтау және ақталған заттарды бөлшектеу

7 Тез дайындалатын  қарақұмық жармаларды өндіру

8 Қауыздалған ядродан лузга және мучканы қандай машиналарда  айырады

Тақырып 5 Наубайхана өндірісінің технологиясы
Мақсаты: Нан өңдірудің технология процесін зерттеу, негізгі шикізатқа және дайын өнімге қойылатын талаптармен танысу
Жоспар:

1 Нан өнімдерінің жіктемесі

2 Нан бұйымдардың өндіру технологиялысы

3 Қамыр ашытпасын   дайындау теориясы
1 Нан өнімдерінің жіктемесі
Нан-негізгі қоректену өнімі, ол арқылы тамақтық және профилактикалық бағалықты рационы қажет бағытта дұрыстауға болады.

Ұнның түрі мен сорты бойынша нан өнімдері қарабидай (өкебек, қауықынан арылған және иленген ұннан), қарабидай-бидай (қарабидай мен бидай ұн қоспасы), бидай (жоғарғы, I, II сорттардан және өкебектен) болуы мүмкін.                                         

Рецептура бойынша нан өнімдері ұннан жасалады, оған тұз, қант, май, жұмыртқа, сүт қосу арқылы дайындалады, пісіру тәсілі бойынша нан формасы бойынша бөлінеді бөлкелер, батондар, өрілген және т.б өнімдер.

Нан өнімдерін дайындау өндірісінің үрдісі мынадай алты кезеңдерден   тұрады:

1 Қабылдау және шикізатты сақтау

2 Өндіріске жіберуге шикізатты дайындау

3 Қамырды дайындау

4 Қамырды бөлу 

5 Растойка (жетілдіру)

6 Нанды пісіру

7 Пісірілген өнімдерді сақтау және сату жүйелеріне жөнелту

  
Осы кезеңдердің әрбіреуі жеке, бірінен соң бірі орындалатын өндіріс операцияларынан және үрдістерінен тұрады.  

Шикізатты қабылдау және сақтау. Бұл кезең құрамына қабылдау, қоймалық орындарға орын ауыстыру және нан пісіру тәсіл орнына келіп түсетін негізгі және қосымша шикізаттың барлық түрлерін сақтау жатады. Негізгі шикізатқа жатқызады: ұн, астықты өнімдер, су, ашытқылар немесе химиялық                                   

қопсытқыштар және тұз, ал қосымшаға –қант, май, жұмыртқа және шикізаттың басқа түрлері, олар нан пісіретін өнімдерінің рецептурасымен көрсетілген.

Физикалық үрдістер. Пісірудін басында қамыр пекарная камерадан су будың конденсатын сорады (қанығады) және нан көлемі өседі. Процесс аяқталған соң 100°С температура әсерінен нан бетінен бушығу басталады ылғалдық бір бөлігі қабықшасынан сыртқа кетсе (50%) екінші бөлігі мякишке өтеді себебі жылу жоғары жылы жерден төмен жылы жерге қарай бет алады. Сол себептен ыстық нанның мякишінің ылғалдығы қамырдың ылғалдығынан 1,5...2,5%жоғары.   Нанды 160...180°С пісіргенде мәкіштің температурасы ылғалдылықтың биіктігінен (45...50%) 95-97°С –ден жоғары көтерілмейді. 

2 Нан бұйымдардың өндіру технологиялысы

Пісіру режимдері. Режимдері пекарная камераның ылғалдау дәрежесіне, әр запасының температурасына және пісіру ұзақтығына тәуелді және пісіру режимі нан сортына, өнім түріне, қамырдың сапасына, ұнның қасиеттеріне және пештің конструкциясына байланысты. Пісіру ұзақтығы салмағы 1 кг нан үшін 8...12 минут. Нан пісіру үшін үш кезенге бөлінеді: 
Бірінші кезенде процесс жоғары ылғалдықта (80%) және камераның төмен температурасында (110...120ºС) және 2-3 минутта жүреді, нан қамырының көлемі өседі. Соңында температураны 240 280ºС –ге дейін жоғарлатады. 

      
Екінші кезенде 280ºСтемпература режимінде камерада ылғалдық мөлшерін төмендетеді осы себептен нанда корка пайда болады, пішіні және көлемі тұрақталады. Осы кезде нанда дәм, структурасы түзеледі. 

     
Үшінші кезен-пісірудің соңғы этапы. Бүл кезенде пештің температурасы төмендейді (180ºС). Мақсаты упек деңгейін төмендету. Нан пісіру пештер. Наубайханалық өнеркәсібінде екі түрлі пештер қолданады тупиковые және тоннельные. Тоннельдік пештерде сквазное (өтетін) нан біржағынан ал піскен нан басқа жағынан (қарама-қарсы) бүл пештерге ПХС-25, ПХС-40, Г4-ПХЗС, АЯ-ЖПЯ-25 маркалы түрлері 

 
 Суық заместің клейковинасы төмен, әлсіз және ұзақ мерзім сақталатын бұйымдарды өңдіргенде қолданады. 


   
Қамыр дайындау дежаны ұнмен сумен тұз ерітіндісімен, сумен ашытқы араластырылғанмен толтырылып болған соң қамыр илегіш машинаға қосады және қамыр илеуді жүргізеді. 


  
Нан пісіру процесі 

         
Пісіруде нанда жүретін процестер 

         
Пісірудің негізгі мақсаты – қамырды жақсы қорытылатын және сіңірілетін өнімге айналдыру. Пісіру процесінде ұнның негізгі бөліктері (крахмал, ақуыз) күрт өзгереді. Температурасы 55°С жеткенде ашытқы жасушалардың тіршіліктері тоқтайды. Қамыр бетінің температурасы 100°С жеткенде қамырдан ылғал буланады. Температураны жоғарлатқан сайын клейстеризацияланған крахмалдан декстрин жеткенде ашық декстриндер (сары), ал 120-140°С күнгірт (қоңыр). Температураны 140-150°С көтергенде қанттың караметизациясы пайда болады, ал 150-200°С ақуыз және қанттардың өзара әрекетінен күнгірт түсті заттар – меланоидттар пайда болады. Массасы 0,5 кг бидай батондарының қамырларын пісіру t-280-240 С, 20-40 мин ішінде наубайханалық пештің пісіру камерасында жүзеге асырылады. Сонымен бірге жылу физикалық коллоидты-химиялық және биохимиялық үрдістердің нәтижесінде қамырлық дайындық дайын піскен өнім күйіне біздің жағдайымызда батонға өтеді.

3 Қамыр ашытпасын   дайындау теориясы

1 Араластыру циклінде ашытқыны 2 – ші немесе 3 – ші тәсілмен шығарады. Ашытқылардың таза культурасын,сүтқышқылды бактериялар немесе сұйық ашытқыға арналған құрғақ лактобактерин қоспасын қолданады.Заварканы қолданбай ашытқыда қамыр дайындауда ашытқыны уницирленген ленинградтық сызбанұсқа бойынша дайындайды. Ылғалдылығы 69 – 75%, қышқылдылығы 9 – 13 град. (ұн сортына байланысты) көтерілу күші 35 мин. дейін. Қамырдағы барлық массасынан 25 -35% ұн қосады нан қамырының қасиеттері 

        
Бақылау сұрақтары:
1 Бидай қамырын ашу теориясы және принциптері
2 Қамырдың қопсыту теориясы 
3 Қара бидай қамырын ашыту әдістері 
4 Нан пісіру әдістері опаралы және опарасыз әдістер 
5 Қамырды бөлу (разделка) теориясы
6 Қамырды жетілдіру теориясы
7 Нан бұйымдардың шығымы-упек түсінігі 
8 Қамырдың расстойкасы (жетілдіру)
9 Нан пісіру процесінің теориясы
10 Ашытпа (закваска) дайындау теориясы
Тақырып 6 Қант өңдіру теориясы  


Мақсаты: Қант өңдірудің технология процесін зерттеу, негізгі шикізатқа және дайын өнімге қойылатын талаптармен танысу.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

     

Жоспар 

1 Өңдірудің жалпы мәліметтері. Қант өңдірудің негізгі шикізаты.
2 Қант өңдірудің технологиялық процесі 
3 Рафинадталған қантты өңдіру теориясы

1 Өңдірудің жалпы мәліметтері. Қант өңдірудің негізгі шикізаты.

Қант адам тағамдарының маңызды түрі жылына бір адамға шыққанда (құрам-ында қант бар барлық өнімдермен бірге) 40,8 кг қант келеді.   Қант қалдықтарын (қызылша жом, патока-меласса, дефекат) ауыл шаруашылығында азық ретінде қолданады. Осыған қоса меласса тағамдық этил спиртің, наубайхана ашытқыларын, лимон қышқылы өңдірудің шикізаты 

Қант өңдірудің негізгі шикізаты. Қант қызылшасы-марь тұқымдасына жататың екі жылдық өсімдік. Бірінші жылы өсірілген тұқымдардан қантқа бай шырынды тамырлары- тамыртүйнек (жердің астында) және сабағы мен жапырақтары бар ботва өседі. Қант қызылшасы әлемде кеңінен таралған техникалық өсімдік. Бұл дақылға қант шикізатының 90% мөлшері келеді. 

         
Тростник қант-сыреці (шикі қант). Бұл қантты қант тростниктерінің сабағынан қысып алынған және кептірілген шырын. Негізінен тропиктік елдерде өңдіреді. Сапасы жоғары қант-сырнец келесі көрсеткіштермен міңезделеді: түсі ашық-қоңыр, ылғалдылығы 0,5-0,8 %, сахароза мөлшері барлық қанттарға шыққанда 97-98% және инверттік қанттар (глюкоза және фруктоза қосындысы) 0,6-0,8% 

          
Өңделген барлық сабақтарына шыққанда таза қанттың шығымы 8-12%құрайды (выход сахара) Өңдеу кәсіпорындарға қант-сырец дәу қапшықтарда (салмағы 100 кг және жоғары) жеткізіледі. 

2 Қант өңдірудің технологиялық процесі

ТМД елдеріндегі (бұрынғы ҚСРО) қант өндіру заудтарында қантты келесі тәсілдермен өндіреді:

- қант қызылшадан үзіліссіз қант жонқасын (стружка) қантсыздандырып (обессахариванием свекловичной стружки);

· - қант қызылша жомды пресстеп және жомопрессті суды диффузная қондырғыға қайта әкеліп жуу арқылы;

· - диффуззды шырынды әкті-көмірқышқылымен өңдеп;

· - диффуззды шырынды үш сатылы кристаллизациямен;

· - үш сатылы кристаллизацияланған сары қантты аффинациядан өткізіп

Қант өңдірудің технологиялық процесі. Қызылшадан қант өңдіру технологиясы келесі кезеңдерден тұрады:

ІІ сатурация шырында фильтірлеу. Екінші сатыдағы шырын вакуум-фильтраттан бақылау фильтірлеугеФД маркалы дисктік фильтірлерге немесе ФЛС маркалы патронные фильтірлерге. 

Дифузиялық шырынды қоюлату. Тазартылған дифузиялық шырынды екі кезенде қоюлатады: бірінші кезенде – шырынды құрамындағы құрғақ затты 62-65 %-ға дейін выпарная установкада қоюлатады. Екінші кезенде құрғақ зат мөлшерін 92,5..93,5 ке дейін қоюлатады. 

      
Таза сахарозаны бөлу. Қоюланған қант сиропында әлі де қант емес заттар қалады, сондықтан оны бөлу керек. Қанныққан ерітінділерде сахарозаны кристалдау ваккум-апараттарда жүргізіледі. 

Центрифугадан және ағартудан өткен І утфель сахарозаның қаныққан ерітіндісі. Одан кристалдау ІІ утфельді алады.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              

3 Рафинадталған қантты өңдіру теориясы  
Өңдірілетін қант-сырецтің 20-25% рафинация тазалығы жоғары өнім алу үшін өткізіледі. Рафинад қатты (түйір рафинад) және сусымалы кристалды (құм-шекер) түрінде өңдіріледі. 

Рафинаттың шикізаты болып қызылша құм-шекері қолданады. Рафинацияға кондициясы жақсы және қанағат (түстілігі штамер бойынша 1,8 біріліктен аспайтын) құм-шекер жіберіледі 

Рафинад-қанттың қойылатың стандарт сапа талаптары: сахароза мөлшері (құрғақ затқа шыққанда) - 99,9% кем болмауы; инверттік қант мөлшері -0,05% аспау қажет; ылғалдылық -0,1-0,2 % аспау қажет түсі таза ақ, дақсыз (без пятен).

Рафинад-қанттың өңдіру негізгі болып-қант сироптарын және клеровкаларды адсорбенттермен (сүйек көмірімен, бекенді көмірлермен); ағартатын тыңдырушылармен (ионналмасу ағарту шайырлар). Бұл заттардың сахарозаның көпрет кристаллизациялауында (5-6 рет) маңыздылығы өте зор. 

 Тростник қант-сырецін өңдеу қосымша жабдықталған қызылша-қант зауыттарында импорттық тростник қант-сырецінен тұтынушылық ақ түсті құм-шекерін алады. Қант сырецтің сапасы жоғары болса және технологиялық процесі дұрыс жүргізіледі шикізатқа шыққанда дайын ақ түті қанттың шығымы 93-94% құрайды. 

Қант сырецтің қызылша қантымен салыстырғанда тазалық дәрежесі жоғары (жоғары сапалылығы 98-99%) болады сондықтан оны дайын өнімге жеткізу үшін 4-5 өнімдік (продуктовый) сызба бойынша жүргізеді. 

Түйір рафинад-қантқа арнайы пішін беріледі. Ол үшін ылғалды қант кристалдарын (рафинадная кашка) арнай көлденен кесімі квадрат тәрізді матрицияларда процестейді (көлемі тұрақсыз) немесе пішіні дұрыс төрт бұрыш формаларға салып короптарға тығыз салынады (ранжирная) 

Тростникті қант-сырецтің рафинациялау 6 келесі технологиялық операциялардан тұрады: сырецті аффинациялау; өткен қантты клеровкалау (роспуск); клеровканы әкпен және көмірқышқыл газымен  (дефекосатурация) тазарту; күкірт қышқылды газбен тазарту (сатурация). 

Қант-сырецтің рафинадының шығымы 91-93%, ал өңделген сырецтің рафинадты сірне – меласса мөлшері 4-5% құрайды. 

Өңдірістен қалған құрғақ рафинад ұнтағынан (крошка) дирменмен ұсатып рафинад пудрасын жасайды




Бақылау сұрақтары:


1 Қант қызылшасының және тростниктің құрамы



2 Қантты қант тростнигінен өңдіру теориясы 



3 Қантты қант қызылшасынан өңдіру теориясы


Тақырып 7 Макарон өңдіру теориясы 

 
Мақсаты: Макарон өңдірудің технология процесін зерттеу, негізгі шикізатқа және  дайын өнімге қойылатын талаптармен танысу
     

Жоспар

1 Макарон қамырын дайындау әдістері

2 Өндіріленетін бұйымдарының ассортименті

3 Матрицалау теориясы

1 Макарон қамырын дайындау әдістері

Макарондық өндірісінде көбінесе шет елінен жасалған технологияны қолданады.

Макарон қамырының  режимы және ерекшеліктері

Макарон қамыры барлық жартылай  фабрикаттардың ішінен құрамына қарай ең қарапайымы. Көп жағдайда құрамын  ұн мен су құрайды. Макарон қамырына қосқан дәмді қоспалар олардың структурасы – механикалық қасиетіне әсер етпейді. Макарон өңдірісінде қамыр заместің үш түрін қолданады: ыстық (75...85ºС), жылы (55...65°С) және суық (30°С төмен). Негізінен жылы заместе орташа түйіршікті сусмалы қамыр алынады және ол қамыр шнектің витоктарын толық толтырады. Жылы әдіспен жасалған қамыр пластикалық, беттері-тегіс, түсі сарғылт болады. Ыстық заместі тек құрамында клейковинасы өте жоғары, серпінділігі өте жоғары қамырдың тұтқырлығын және пластикалығын төмендету үшін қолданады. 
Макарон қамырын жасағанда нан қамырына қарағанда өте аз су кетеді. Бұл өзгешелікті негізгі ұнның құрамындағы - крахмал мен  ақуыз құрайды Сондықтан  макарон қамыры қамыр илегіштен шыққанда  ұнтақ, бір-біріне жабыспаған масса шығады. Соңында қамырда ылғалдылық аз болғандықтан  биохимиялық процесстер бастапқы күйде қалып және пішінделген шикізатқа әсер етпейді.
Қамырда көп ылғалдылық болса, ол жұмсақ, иілімді, пішінге тез келеді. Бірақ ылғалы аз қамыр – ұнтақсыз,елгезек камерасының кеңістігін  жақсы толтрады. Бұдан шикі өнімдер  пішінің жақсы сақтайды, олар майыспайды және жабыспайды. Ылғалдылыққа байланысты қамырдың   типі бар. Қатты- қамырдың ылғалдылығы   28…29%; орташа – қамырдың ылғалдылығы 29,1…31%; және жұмсақ - қамырдың ылғалдылығы 31,1…32,5%.
Қамырдың түрі келесі факторға тәуелді:

  
1 Егер клейковинасы құрамында аз ұнды қолданса, онда жұмсақ  қамыр, ал  жабысқақ, созылатын   болса онда –қаттты.

   
2 Өнімнің  жабысқақтығы, созылатындығын болдырмау үшін қатты немесе орташа қамырды пайдаланады.

   
3  Ұзын пішінді макарондарға көбірек созылғыштық, иілгіштік  беру үшін  орташа немесе жұмсақ қамырды  қолданады. Нан өндірісіндегі ұннан  жасалған қамырдың ылғалдылығы  1-2% тен жоғары болу керек.

       
Қамырды  дақыл тәрізді ұннан жасағанда көбірек араластырып отыру керек, ал порошок тәрізді ұннан жасағанда азырақ, өйткені қатты дақылдарға ылғар ақырын кіреді. Сондықтан үлкендақылдан жасалған ұнның қамырын  20 мин жасайды.

     
Қамырды илегеннен кейін, қамырдың температурасы 40 градус болу керек. Мұндай температура дәстүрлі бойынша макарон қамырын илеу  және пішіндеудегі матрица алдындағы температура 50 градустан көп болмау керек, өйткені елгезек камерасында престеудің алдында 10 градуста қамырды қыздырып алады.

         Ұнның  температурасына байланысты 3 түрі бар: ыстық - судың температурасы 75...85 градус, жылы - 50...65 градус, және салқын - 20...25 градус. Тәжірибеде көбінесе жылы  қамыр илегіш  қолданылады. Макарон қамырын қыздырғанда, оған иілгіштік әкеледі. Ол өндіріс пресінің өсуіне әкеледі Г. М. Медведев дәлелдегендей, араластырғыштан кейін  60 градус температура  макарон қамырына оптимальды темература болып саналады.          Мұндай режим–жоғарытемпературалық және дәстүрлі төменгітемпературамен салыстырғанда мына бағалылығы бар:

1 Егер пресстің өндірілуі 10-15% ке өсе, ендеше ол осындай көлемде пресстеуде энергия жұмсайды.

2 Елгезек камерасындағы нанды басу процестегі интенсивтіліктің  төмендеуіне әкеледі.

3 Елгезек камерасын  суытуға су кетпейді.

4 Өнімді құрғату ұзақтығы азайып, 3% буландырғанда  олар жабыспайды.

5 Өнімнің түсі жақсарады

Макарон қамырындағы  нан илеуінің  схемасы мен құрылымы. Макарон қамырының нан илегендегі ұзақтығы екі фактормен анықталады: ылғалдылықтың барлық бүкіл қамыр массасына бірдей орналасуы және ұнның құрамына олардың   ену жылдамдығы.

Ұнтақ тәрізді  қамыр массасын  араластырғында, үздіксіз айналып тұратын білік - онда күрек пен бармақ қатайтлған. Біркамералы  нан илегіште қоспалар бір жағынан кіреді,ал ұнтақтәрізді масса қарама-қарсы жақтан шығады. Көп камералы нанилгіште қамыр бір лекпен бір камерадан, екінші камераға немесе  қарама –қарсы бағытталған лекпен қозғалады.     

   
Қамырдың түрі келесі факторға тәуелді:
1 Егер клейковинасы құрамында аз ұнды қолданса, онда жұмсақ қамыр, ал жабысқақ, созылатын болса онда-қатты.

2 Өнімнің жабысқақтығы, созылатындығы болдырмау үшін, қатты немесе орташа ұнды қолданады.

3 Ұзын пішінді макарондарға көбірек созылғыштық, иілгіштік  беру үшін орташа немесе жұмсақ қамыр қолданылады.

       
Біркамералы нанилегіштер көп тараған. Жұмыс органдары бұл  машиналардың - бұрама сызық күрекшелер, бармақтар, итергіштердің  горизонтальды біліктері болып табылады. Күрекшелерді бұрылу бұрышын  -білік кіндігінің айналу және орналасуына қарай, нан илеудің уақытын созуға болады. Біркамералы нанилегіштің үлкен компактілігіне байланысты оларда елгезерлік жетек бар.

        
Екі камералы нанилегіштерде екі параллель камера, еркше орналасқан илегіш біліктерден құралған. Бірінші камерадағы білік, екінші камераға тік бұрыш қабықтан өтеді. Соңғы  маңызды роль камераға қамырды орналастыру мөлшерінде болып табылады. Қосындыларды дайындағанда оларды тек қажетті температурадағы сумен араластырады. Тауық жұмыртқасын алдын ала жуады, егер меланж қолданса алдын ала қатырған түрінен жібітеді (размороживания макарон қамырын дайындау қамырды тек су және ұнды араластырып ысады (замес). 

   
Заместің үш түрі қолданады қатты, орташа, және жұмсақ ылғалдылығы  

(%) сәйкесінше 28-29, 29,5-31,0 және 31,5-32,5 ең кен қолданылатын түрі орташа. Нәтижесінде қамырдағы түйіршіктер ұсақ процессті толық толтыратын өнім алынады. Осындай қамырды процесстен өткізгенде пішінін жақсы сақтайтын, жабыспайтын, езілмейтін өнімдер жасалынады. 

  
Макарон қамырын дайындалынуы екі кезен арқылы жүргізіледі. 

Бірінші- тестометильде  (қамырилегіште) крошка тәрізді қалпына дейін ұн және су үзіліссіз өңделіп, екінші – кезенде крошка тәрізді масса пресстің шпектің каналында біртіндеп тығыздалады да қажетті консистенцияға дейін жеткізіледі. 

Заместің ұзақтығы 20 минутен кеш емес болу қажет.

2 Өндіріленетін бұйымдарының ассортименті     
Пішініне байланысты макарон өнімдері келесі типтерге жіктеледі: түтіктәрізді, жіптәрізді, таспатәрізді және фигуралы. Әр тип жіктеу тәртібі бойынша түрлерге бөлінеді.
   
Фигурлы бұйымдар кез келген формаларда өндіріледі, тек оларға қойылатын негізгі талап бұйымның қалыңдығы келесі нормалардан аспау керек: пресстелген бұйымдардікі 3мм, штампованныйлардікі 1,5 мм.

Ұзындығына байлангысты макарон өнімдері ұзын (15-50см аралағында) және қысқа(15-50см аралағында) түрде өндіріледі. Макарондар екі түрде ұзын  және қысқа, ал рожкалар, қауырсындар, фигурлы бұйымдар тек қысқа түрде өндіріледі. 

3 Матрицалау теориясы

    
Жұмыр матрицалар (круглые матрицы).   Бұйымдардың формасы тікелей матрицалардың тесіктерінің конфигурациясына тәуелді. Практикада тесіктердің үш түрі қолданады: түтіктәрізді бұйымдарды жасауға-вкладыштары бар сақиналы; түтіктәрізді бұйымдарды жасауға-вкладыштарсыз сақиналы және  щелевидные матрицалар - лапша және фигурлы бұйымдарды штамповкалау арқылы өндіруге.

     
Вкладыштары бар матрицалар екі элементтен тұрады: каналдан және вкладыштан. Матрицаларды қалыңдығы бойынша тіреу қондырғысымен-колосниктары бар немесе колосниксыз түрінде жасайды. Отырғызу (с подкладными колосниками) колосниктарының қабырғаларының  үстінде отырғызу жолоқтарды қалдырады ал ілетін (подвесными) колосниктарының орталық бөлімінде орналасқан болттың көмегімен  колосниктардың қабырғалары бекітіледі. Осы себептен колосниктары бар матрицаларда колосниксіз матрицалармен салыстырғанда тесіктерінің саны кем.

  
Матрицалардың диаметрлері макарон прессінің өнімділігіне тікелей тәуелді. Өнімділігі 400 кг/сағ.маркасы ЛПЛ макарон пресстерінде диаметірі 298 мм матрицаларды қолданады. Маркасы ЛГШП макарон пресстерінде диаметірі 350 мм матрицаларды орнатады. Матрицалардың  қалыңдығы беріктік шарттар талаптарына сай болу керек шнектік макарон пресстерінде қамыр матрицалардың бетінің көлемінің әр сантиметіріне 100 кг және одан да жоғары күшпен қысым жасайды.

Вермишель немесе лапша өндіруге арналған матрицалар тесік құыстары бар(кессоны) дискі түрінде жасайды. Пресс қысымының әсерінен қамыр біріктірілген ағын ретінде өтетін бөліміне (переходной части)  кіріп түзү тесігінің сақиналы зазорында биіктігі 1,5...2 мм вермишель немесе  лапша түрінде шығады. 

Бақылау сұрақтары:
1 Макарон бұйымдардың ассортименті 


2 Макарон қамырларын жасау теориясы



3 Макарон өңдірудің теориясы 



4 Макарон бұйымдарына пішін беру теориясы



5 Макаронды кептіру теориясы 



6 Макарон бұйымдарын матрицалау



7 Жұмыр матрицалар



8 Отырғызу колосниктің мақсаты 



9 Ілетін колосниктін мақсаты 



10 Тікбұрышты матрицаның құрылысы  

Тақырып 8 Крахмал- сірне өндіру технологиясы
Мақсаты: Крахмал- сірне өңдірудің технология процесімен танысу. 

     

Жоспар 

1 Крахмал - сірне өнімдер
2 Шикі жүгері және шикі картоп крахмалдарды өндіру

3 Картоп крахмалдарды өндіру технологиялық сызбасы
1 Крахмал - сірне өнімдер  



Крахмал-сірне өндіру кәсіпорындар келесіөнімдерді өндіреді: құрғақ крахмал, крахмал-сірнелер,  модифицирленген  крахмалдар  (модифицированные крахмалы), әр-түрлі глюкоза (кристаллическая, медицинская, пищевая, техническая), декстрин, глюкоза-фруктоза сироптары және т.б.
Крахмалды және крахмалопродукттарды тағам өнеркәсібінің түрлі салаларында қолданады - кондитер, наубайханалық , консервіөндіру, сутөңдеу, пищеконцентратной, және медициналық, фармакологиялық, текстильной, полиграфической, бумажной және т.б.
  
Крахмалопродукттарды тағам және  техникалық (для технических целей) мақсатта қолданады. Құрғақ крахмалды кисель,бисквит, пудинг, соустарды шұжықтардың кей бір сорттарын өндіру және   кондитер өнеркәсібінде формовочный  материал  түрінде 
       
Крахмал патокасын карамель,  варенья және джемдерді пісіргенде, алкоголь  және алкогольсыз сусындарды  өндіруге және нанбөлке бұйымдардың (улучшения качества хлебобулочных изделий), консервіөндіру өнеркәсібінде қолданады.
   
Глюкозаданмедицина саласында антибиотиктер, ферментных препараттарды, витаминдерді, дәрі-дермектердің қосындысын (наполнитель при приготовлении лекарств), тағам өнеркәсібінде мороженое және жұмсақ конфеттерді өндіреді.

       
Модифицированный крахмалды  және олардан алатын бұйымдарды текстильды, бумажной, полиграфической, кожевенной, фармацевтикада және құрылыста, металл балқыту өндірісінде (литейном производстве ) және  өнеркәсібінің басқа салаларында. қолданады.

 

Өнеркәсіб  саласында крахмалды  екі шикізаттардан өндіреді - картофель және жүге-рі. Картоптың орташа химиялық құрамы  (%): су-75; құрғақ зат-25; ның ішінде крахмал-18,5; азотты заттар-2,0; клетчатка—1,0; минералды заттар-0,9; қанттар-0,8; майлар-0,2 және басқа заттар (пектины, пентозаны)-1,6. Картоп түйнегінде крахмалдың  мөлшері   8 до 29 % аралығында. Байланған су -22 % және байланбаған су -78 % құрайды.



2 Шикі жүгері және шикі картоп крахмалдарды өндіру    





Жүгері дәні. Жүгері дәнінде орта есеппен крахмал 70 % құрайды. Басқа заттардың  орташа химиялық құрамы  келесі: ақуыздар-10... 13 % және майлар - 6,5 %. Олардан арнайы бөлу арқылы келесі қажетті өнімдерді алады - кукурузное масло, кукурузный экстракт и сухие концентрированные белковые корма.

    

Шикі жүгері және шикі картоп крахмалдарды өндіруі бір біріне принципиальды түрде сай келмейді.ал керісінше құрғақ жүгері және құрғақ картоп крахмалдарды өндіруі бір біріне ұқсас.

 

Крахмал өндіретін кәсіпорындар ылғалдығы 50...52 % крахмалды өндіреді. Бұндай крахмал сақталынуға жарамайды. Сондықтан  кәсіпорындар шикі крахмалдарды құрғақ  жүгерінікі 13 %  және  картоптыкі 20 %  түріне өндіреді  немесе құрғатпай тура патока, глюкоза   және  басқа  крахмалопродукттарды өндіруге жібереде.

Кәсіпорындар төрт сортты экстра; жоғары; 1-сортты, II-сортты және МЕМСТ 7697—82 бойынша  жоғары және 1-сортты құрғақ  крахмал  түрлерін өндіреді.



3 Картоп крахмалдарды өндіру технологиялық сызбасы 


Шикі жүгері және шикі картоп крахмалдарды өндіру технологиялық сызба  келесі операциялардан тұрады.
  

Өндірілген крахмалдың  өңделмеген шикізаттың құрамындағы крахмал массасына проценттік  ара қатынасы крахмалдың шығымы-выходом картофельного крахмала деп аталады. Крахмалдың шығымы  мезгамен және жуған сумен  жоғалған крахмалдың мөлшеріне тәуелді. Орташа шикізаттан крахмалдың шығымы  15,7 %, ал жоғалған крахмалдың мөлшері 2,8 % аралығында.  

Бақылау сұрақтары:    
1 Крахмал-сірне өндіру теориясы  
2 Крахмал-сірне өнімдерді тағам өнеркәсібінің  қандай салаларында қолданады
3 Крахмал-сірне  өнеркәсібі  глюкозаның  неше түрлерін өндіреді

4 Модифицированный крахмалды  өндіру теориясы  

5 Шикі жүгері және шикі картоп крахмалдарды өндіруі бір біріне ұқсас па
6 Құрғақ жүгері және құрғақ картоп крахмалдарды өндіруі бір біріне ұқсас па
7 Кәсіпорындар неше сортты жүгері және  картоп крахмалдарын өндіреді 
8 Крахмалдарды өндіру технологиялық  операцияларының саны
9 Бос крахмалды  картоп  мезгадан бөлу аппаратар түрі

10 Крахмалдың шығымы деген не

11 Крахмалдың бөлу коэффициенті (коэффициент извлечения крахмала) деген не
Тақырып 9 Кондитер өңдірісінің технологиясы  

Мақсаты: Кондитер өңдірісінің технология процесін зерттеу, негізгі шикізатқа және дайын өнімге қойылатын талаптармен танысу. 

Жоспар: 

1 Кондитер өнімдері  

2 Кондитер массаларын өндіру 

3 Кондитер бұйымдарға арнайы пішін беру 

4 Кондитерлік  сілікпетүзушілер (студнеобразователи)

1 Кондитер өнімдері

      
Кондитер өнімдер-құндылығы жоғары, биік калориялық және жеңіл организмге сіңірілетін тағам өнімдер. Олардың өзгешілігі-құрамында міндетті түрде қанттың болуы және арнайы дәммен, ароматпен және тартымды сыртқы түрімен мінезделеді

       
Кондитерлік өнімді екі жалпы топқа бөледі:қанттан және ұннан жасалған тағамдар. Әр топқа әр-түрлі өнімдер кіреді. Қантты өнімге – карамель, кәмпит, шоколад, какао-порошок, ирис, драже, мармелад, халва, пастила, ал ұнды өнімге – печенье, галеты, крекер, құрғақ печенье, вафли, пряниктер, кекстер, рулеттер торттар жатады.

Кондитерлік өнімдердін энергетикалық құндылығы 100 г өнімге шыққанда 1200 (мармелад) 2300 кДж (шоколад) құрайды. 

Кондитер өңдірісінде барлық өнеркәсіпке міндетті біртұтас үйлестірілген рецептуралар (единые унифицированые рецептуры) қолданады. Үйлестірілген рецептуралар жоспарлауды, баға құрауды, прест бекітуді жеңілдетеді. Бұл рецептуралар бойынша барлық карамель өнімдері келесі ортақ сызба бойынша жасалады: шикізатты дайындау; өнім массасын өңдіру массаны формалау; орау және фосовка. Бірақ әр өнімнің өңдіруі өзгеше технологиялық операциялардан тұрады. Негізгі шикізаттар көздері: қант, глюкоза, патока, бал, майлар, жеміс-жидек жартылай фабрикатта, ұн дәм және аромат түзеу заттар, қопсытқыштар, көбіктүзушілер және т.б. 

2 Кондитер массаларын өндіру

Кондитер өңдірісінде өнімдерді өңдіру бір бірінен өзіне ғана арналған масса жасаумен өзгешеленеді сондықтан біз келесі масса өңдіруді бөлеміз. 


Карамель массасын өңдіру. Карамель масса – инверттік сиропты қант сироппен ылғалдылығы 1,5...4% дейін жеткізіп пісіріп өңдірілген масса. 

Екі түрлі карамель массасын өңдіреді: леденцовая және начинкамен. Начинкаға жемістік, ликерлік болады помадалық, сүтті, жаңғақты, шоколадты. Начинкалар бұзылу үшін – сахарозаның кристаллизациясына жол бермеуге массада қант мөлшері 70%-ан жоғары болу керек немесе антикристаллизаторларды (патока немесе инверттік сироп) қосады. 

3 Кондитер бұйымдарға арнайы пішін беру

Формирование – кондитер бұйымдарға арнайы пішін беру. Массаларды үш түрмен формалайды. Жгутты тәсіл; екінші- отливка (отсадка); үшінші- сбивные және крошовые конфеттік массаларына пішін беруге (формование) размазывание әдісін қолданады. 

   
Формование келесі операциялардан тұрады: 
- формовка массасын дайындау 

- массаны формалау

- массадан пласт өңдіру 

- пластың выстойкасы

- пласты кесу


Прокатка. Бұл әдіспен помада грильяж, жаңғақ, марципан массаларын өңдіреді масса айналып тұратын біліктер арасынан өтіп пласт түзейді. Пласт суытылады, кейін кесу машиналарда кесіледі. 


Пресстеу. Конфет массасы матрицалардың тесіктерінен жгут түрінде шығарылады. Престеу шнек, рифленый вал немесе тегершік вал көмегімен жүргізіледі. Бұл әдісімен прмен және помада массалары өңдіріледі. 

4 Кондитерлік  сілікпетүзушілер (студнеобразователи)

Кондитер өнімдеріне сілікпе структура беруге және көбік структурасын тұрақтау үшін әр түрлі сілікпетүзушілерді (студнеобразователи) қолданады. Кондитер өнімдерінің құрамына рецептура бойынша олар өте аз мөлшерде қосылады (0,8-3 %); олар өнімде мықты сілікпе түзейді, ал өнімнің дәміне, исіне және түсіне әсер тигізбейді. 

   
Пектин. Бұл өсімдікті жоғары малекулалы көмір сулар тобына жатады. Табиғатта пектинді заттар өте кең тараған. Негізінен олар өсімдіктердін сабақтарында, тамырларында, жапырақтарында және жемістерде орналасқан. Пектин заттары күрделі полисахаридтер, олардың негізгі структуралық компоненттері болып галактурон қышқылы саналады. Галактурон қышқылының маңызды бөлігі метил топтарымен баланыста тұрады. Өсімдіктерде екі түрлі пектин заты болады: протопектин, ол суда, спиртте және эфирде ерімиді және суда жақсы еритін пектин. 

 
Пектин - суда жоғары тұтқырлы каллоидты ерітінді түзе алатын, ақ ұнтақ (порошок). Сілікпе түзушілердін ішінде пектиннің өзгешелігі, су ерітінділерінде сілікпе түзелуі тек қанттың және қышқылдың қатысуында ғана өтеді. Кондитер өндірісінде үш түрлі құрғақ пектин қолданады: алманікі, цитрустікі және қант қызылшанікі. Өндірісте пектинді алма сығымдарынан, цитрустардың қабықтарынан, қызылша жомынан өндіреді. 


Құрғақ алма пекинін үш типіне болінеді: А типы (быстрой садки), Б типы (средней садки), В типы (медленной садки). Құрғақ алма пектині екі сортқа бөлінеді. 


   
Агар. Тынық мұхитта және Белое теңізінде өсетін анфельция тұқымдас теңіз қызыл балдырлардан өндірілетін полисахарид. Полисахарлық анфельция негізгі галлактоза қанты Суық суда агар ерімейді бірақ жақсы бөртіледі (набухает). Ыстық суда агар коллоидты ерітін береді. Осындай ерітіндіні суытса сілікпе түзіледі. 


Агароид. Оны қара теңіздік филлофора ребристая қызыл балдырынан өндіреді. Олда агарға ұқсас галоктоза полисахаридінен тұрады. Агароидтың сілікпетүзу қабілет агардың қабілетінен әлде қайда төмен. Агроидттан жасалған сілікпе созылынқы болады және агарға сай шыны тәрізді сынумен сипатталмайды

 
Желирующий крахмал. Бұл модифицированный крахмалдың бір түрі. Оны нативті крахмалды калия перманганатпен қышқылды ортада тотықтырып өндіреді. Желирующий крахмалдың үш түрін өндіреді: жүгерінікі; тоңызату өнеркәсібіне арналған - картоп крахмалы; кондитер өнеркәсібіне арналған -картоп крахмалы. 
Қопсытқыштар (разрыхлители)

   
Кондитер өндірісінде қопсытқыш түрінде газтүзейтін заттардың тұздары және наубайханалық ашытқылар қолданады. Химиялық қопсытқыштар ашытқылармен салыстырғанда өнімдердің қамырын тез қопсытады (көтереді) 

    

Және олар заттағы қанттардың жоғалтуын тоқтатады.

 
Бақылау сұрақтары:
1 Кондитер өңімдерінің жалпы мінездемесі 

2 Кондитер өнімдерді өңдірудің жалпы теориясы

3 Кондитер өндірісінің технологиялық линиялар

4 Кондитер өндірісінің негізгі сілікпетүзушілері (студнеобразователи)

5 Кондитер өндірісінің негізгі    қопсытқыштары (разрыхлители)

6 Кондитер өнімінің ассортименті 

Тақырып 10 Қантты кондитер өнімдірді өндіру технологиясы
Мақсаты: Шоколад,мармелад-пастила және карамель бұйымдардың  өндіру    технологиясымен танысу

Жоспар: 

1 Шоколад бұйымдардың  өндіру технологиясымен танысу 

2 Мармелад-пастила бұйымдардың  өндіру технологиясымен танысу 

3 Карамель бұйымдардың өндіру технологиясымен танысу
1 Шоколад бұйымдардың  өндіру технологиясымен танысу
          Кондитерлік өнімдердін өңдіру технологиясы шоколад бұйымдарды өңдіру келесі кезендерден тұрады: 

- какао-жаңғақтықты алғашқы өңдеу; 

- какао-жаңғақтықты ұнтақтау;

- какао-маслоны өңдеу;

- шоколад массасын өңдіру;

- шоколадтты формалау; 

- дайын бұйымдарды орау;


2 Бұл кондитерлік өнім тобына мармелад (жемісті желейный паста), пастила және зефир жатады. Структуралық құрамы бойынша мармелад өнімдер студнилер (сілікпе), ал пастиламен зефир – көбіктер.

 
Мармелад және пастила бұйымдарды өңдірудің негізгі процесі сілікпе түзу. Сілікпе түзуге пектин, агар және агар тәрізді заттар (агароид, фурцелиаран) қолданады. Мармелад және пастила бұйымдарда берік сілікпелер массасына шыққанда агар 0,3...1 % және агароид 3..8 % концентрациясын түзейді. 


Зефирді өңдіру технологиясы. Зефир- агар, қант - патока сиропты ұзақ қайнатып оған үштін бір бөлігі мөлшерінде жұмыртқа ақуызын қосып көбік тәрізді структура берілген кондитерлік өнім. Зефир массасын ауақысымы жоғары сбивальные агрегаттарда араластырады сбивают. Зефир ақ түсті болады. Түсін өзгерту мақсатымен оның құрамына тағамдық бояғыштарды қосады. 

3 Карамель бұйымдардың өндіру технологиясымен танысу 

Карамель-қант ертіндісінің крахмал патокасымен немесе инверттік сироппен қосып ылғалдылығын 1,5-4-ға дейін жеткізіп, начинкамен немесе начинка қоспай  жоғары температурамен өңдеп жасаған кондитер өнімі. Карамель жасау бойынша екі топқа бөлінеді, бір карамель массасына өндірілетін - леденцовая, екі қабатты начинка қосатын – начинкамен. 

 
Карамельдің өңдіруінің технологиялық үрдісі келесі кезеңдерден тұрады:

- сиропты дайындау;

- карамель массасын дайындау;

- карамель массасын суыту;

- карамель начинкасын дайындау;

- карамельді дайындау  (пшінің беру);

Бақылау сұрақтары:
1 Кондитер өнімдерді өңдірудің жалпы мәліметтері

2 Кондитер өндірісінің технологиялық линиялар

3 Кондитер өндірісінің негізгі сілікпетүзушілері (студнеобразователи)

4 Кондитер өндірісінің негізгі    қопсытқыштары (разрыхлители)


5 Қантты кондитер өңімдерінің мінездемесі 


6 Карамель өңдіру технологиясы\


7 Инверттік сироп деген не 

8 Карамельге пішін беру 

9 Мармелад өңдіру технологиясы

10 Наполнителі бар карамельды өңдіру  
Тақырып 11 Ұннан жасалған кондитерлік өнімдердің өңдіру теориясы 
Мақсаты: Ұннан жасалған  кондитерлік өнімдердің технология процесін зерттеу, негізгі шикізатқа және дайын өнімге қойылатын талаптармен танысу. 
Жоспар:

1 Ұнды кондитерлік өнімдердің өңдірудің жалпы мәліметтері  

2 Печенье өңдірудің технология. Вафли өңдірудің технологиясы
3 Пряниктердің өңдіру технологиясы
4 Торттарды және пирожное өңдіру технологиясы
1 Ұнды кондитерлік өнімдердің өңдірудің жалпы мәліметтері 



Ұнды кондитерлік өнімдерге -  печенье, галет, крекер, кекстер, торттар және т.б. өнімдер жатады. Ең көп тараған  ұннан жасалған,  кондитерлік өнім- ол печенье - жоғары калориялы, әр-түрлі пішінді  өнім. Олардың пішіні үлкен емес   ылғалдылығы  төмен, ұннан қанттан, қатты майдан, жұмыртқа, сүт өнімдерінен, ароматтық заттардан  және химиялық  қопсытқыштардан тұрады. Печеньені жоғары және бірінші сортты ұннан өңдіреді. Печеньенің   негізгі үш типі бар: қанттық, затяжное, және сдобное.



2 Печенье өңдірудің технология. Вафли өңдірудің технологиясы

 

Печенье өңдірудің технология  процестері көп түрлігімен мінезделеді. Ол өндіру технологияға, шикі заттың түріне және құралдардың өзгешелігіне негізделеді.   


Вафли – қуыстылығы жоғары нан жапырақтарын (листы) арасына начинка қосып немесе қоспай бірнеше қабатты ұнды кондитер бұйымдар. Вафлилар сыртынан аздап не толық шоколад глазуриімен жағылады. Вафли өңдірудің технологиялық процесі келесі операциялардан тұрады: 

- қамырды илеу 

          - вафля табақты пісіру 

- табақты суыту 

- начинканы дайындау 

- начинка салынған пласттарды жасау 

- пласттарды кесу

- кесілген бұйымдарды орау 

    
Вафлиларға начинка қосу. Вафли табақтарға начинканы арнайы машиналар арқылы беттейді. Табақ транспортерлерге салынып үш валға орналасқан начинка жағу агрегатқа салынады. Вафелный листқа бірінші қабат начинка жағылады. Кейін осы қабатқа тағы бір рет табақ салынады, жаңа қабат начинка жағылады. Осылай бес қабатты вафли пласты өңдіріледі дайын пластарды шкафтарда 4 % суытады. Дайын суытылған қабаттарды көлденен және енінен кеседі. 

3 Пряниктердің өңдіру технологиясы

Пряник өңдіру технологиясы. Пряниктер пішіні түрлі, құрамына қамыр, қант заттар және дәнді қосындылар кіретін ұнды кондитерлік бұйымдар. 
Пряниктер екі түрде өңдіріледі заварные және сырцовые. 

Пряниктердің өңдіру технологиясына келесі операциялар кіреді:

- шикізатты дайындау 

- қамырды илеу

- формалау

- пісіру

- суыту

- өрнектеу

- орау

   
Пряниктердің қамыры борпылдақ тұтқірлы болып келеді. Шикізатты келесі тәртіп бойынша барабанды машиналарға салады: қант-шекер, су, бал, патока, инверттік сироп, меланж, эссенция, қопсытқыштар ең сонында бидай ұны.                     


Барлық қосындылар мұқият араластырады. Заместің ұзақтығы 5-12 мин және ол цехтің шартарына, машинаға тәуелді. Жылытқанда пайда болатын жартылай фабрикаттар (қант және инверттік сироп, ) қамыр илеу машиналарға жіберу алдында 20ºС – ге дейін жылытады қамырдың ылғалдылығы 23,5-25,5% аралығында болу керек.

 
Заварной пряник қамырын өңдіру үш фазадан тұрады: ұнды сиропта (қант-балды, қант-сірнелі, қант-сірнеболады), пісіру; заварканы суыту және қамырды илеу.


Пряниктерді дражилеу қазандарда немесе агрегаттарда глазирлейді. 

Дайын пряниктерді автоматты таразылармен гофрокартон жәшіктерге, фанер қораптарға салады. Пряниктердің температурасы 18°С және салыстырмалы ылғалдылығы 65-67% 10-45 тәуілік сақтауға болады. 

4 Торттарды және пирожное өңдіру технологиясы

Бұл өңімдердің өңдіруі келесі операциялардан тұрады: 

- пісірілген фабрикаттарды жасау

- өңдеу жартылай фабрикаттарды жасау 

- дайын бұйымдар өрнектеу


Бисквиттік жартылай фабрикат - меланжды қант-құммен және ұнмен араластырып жасалған ұсақтесікті (пористый) пластикті бисквит өнімі. Пісіру температурасы 180ºС, уақытты 10-15 мин.


Өрнектеу. Пісірлген жартылай фабрикаттарды үш кезенде өткізеді. Бірінші кезенде – жартылай фабрикаттарды пісіріп жасау. Екінші өңдеу жартылай фабрикаттармен қабаттау. Үшінші - үстіңгі бетін кремдермен көркемдету. Торттарды көбінесе қолмен көркемдейді және бұл процесс өте күрделі. 


Торттарды картон көркемді өңдеген қорабтарға салады, ал пирожнелерді – латоктарға, салып үстін жабады. Оларды тоңазытқыштарды 0..6°С температурада 10-27 сағат мерзімде сақтауға болады. 

Бақылау сұрақтары:
1  Ұнды кондитер өнімінің ассортименті 

2  Ұнды кондитер өнімдерінің міңездемесі 
3  Ұнды кондитер өнімдерінің негізгі шикізаты


4 Ұнды кондитер өнімдерінің технологиясының процесінің кезендері
5 Неге печенье, галеттер, крекер, құрғақ печенье, вафли, пряниктер, кекстер, рулеттер ұнды кондитер өнімдер деп аталады

6 Қай түрлі ұнды кондитер өнімдерді нан ретінде қолданады



7 Вафли өндірудің технологиялық процесінің  операциялары



8 Пряниктердің өндірудің технологиялық процесінің  операциялары


9 Торттарды және пирожное өңдіру технологиясы
 
10 Торттарды және пирожное жартылай фабрикаттарды өңдіру технологиясы

Тақырып 12  Шарап өңдіру технологиясы

Мақсаты Шарап өңдірудің теориялық негіздерімен танысу 

 
Жоспар

1 Жүзім шарапының құрамы және жіктелуі 

2 Жүзім шараптарының өндіру технологиясы
1 Жүзім шарапының құрамы және жіктелуі                                                   

 
Шарап өндіру өнеркәсібі келесі өнімдерді өндіреді - жүзім шарабы, коньяк, жемістердін шарабы және әр түрлі жидектердің шарабы. Осыған қоса саланың кәсіпорындары жүзім шырынын, кептірілген жүзім және өңдеуден қалған утилизациялық өнім - шарап бардасы. 

   
Қазіргі уақыта жүзім дақылдарына әлемнің 10 млн гектар жер көлемі келеді және осы көлемнің өнімінен жыл сайын 30 млрд. Литр шарап өндіріледі. 80%, ал оның тек 20%-зы ғана балауса қалпында және шырын түрінде өндіріледі. Жүзім шарап өнімдердің шикізат көзі


  
Шараптың сапасы - негізгі шикізат көзі жүзімнің сапасына тәуелді. Жүзім сыртқы шараптарға  тәуелді емес, көпжылдық өсімдік жүзім жидектерінің химиялық құрамына, ал болашақта шарап қоспасына келесі факторлар әсерін тигізеді, топырақ плантацияның орналасуы, ауа райы және агротехникалық әдістері. Бірақ сапа түзейтін негізгі факторы болып сорттың дұрыс таңдауы. Жүзімнің сорттық айырмашылықтары маркалық шараптардың сапасына, типіне және жеке өзгешеліктеріне әсерін тигізеді. Кейбір шарап сорттарын тек арнайы жүзім сорттарынан өндіріледі. Мысалы сапасы жоғары құрғақ сортты шарапты Рислинг, Аливете, Сильванер, Каберне сорттарынан, Мадера сортты шараптарды Серсиаль, Вердилю, Портвейндерді-Кокура, Каберне, Мельбек және т.б. Токайские шараптарды-Фурмента, Гарс Левелю, Пиногри және т.б. 

Шараптың сапасына осы факторларға қоса жүзімнің пісуінің жетілуі де әсерін тигізеді. 


Қандай болмасын шараптың түрлері жүзімнің бір сортынан немесе бірнеше сортарынан құрастырылады. Бір сорттан өндірілген шарапты - сортовой (сорттық), ал бірнеше сорттардан – купаждалған (купажированные). Сорттық шараптарға басқа сортты жүзімдердің қаусы 15%-ан артық болмауы керек. Барлық өңдірілетін шараптардың мөлшерінен 60-70% бәсең (тихие), ал 20-30% көмір қышқыл газымен CO2 қанықтырылған түрлеріне келеді өндіру тәсіліне құрамына қарай бәсең (тихие) шараптар асханалық, күшейтілген және орташаланған түрлеріне бөлінеді. Асханалық (столовые) – құрамындағы спиртті тек табиғи қанттардың  атауынан ғана өндірілетін шараптар. Қанттың толық ашуы нәтижесінде құрғақ асханалық шараптарды өндіреді. Бұл шараптардың құрамында ғы спирт мөлшері 9,0%-тан 14,0%-ға дейін анықтауда (тек Эчлинадзинское белое маркалы шарапта 16% құрайды) 


Табиғи жартылай құрғақ немесе жартылай тәтті шараптарда, қанттың, бір бөлігі ашымайды және спиртің мөлшері 9-12%құрайды. Бұл шараптар тартымды болсадағы, олар тек 0°С шартында  ғана аз уақыт сақталады. 


Күшейтілген (крепленые) шараптар-өндіру кезінде құрамына консервант түрінде спирт – ректификат қосылады (қанттың ашуын тоқтатады). Құрамындағы спирт мөлшеріне байланысты шараптар күшті және десерттік сорттарына бөлінеді. Күшті шараптарда 17-20% жалпы спирттің және қанттың мөлшері 5-35%болады. Өндірілетін қарапайым, ақ, қызыл және қызғылт күшті шараптар түрлеріне қосымша өзіндік сорттары портвейн, херес және мадера жатады. Десерттік шараптардың құрамы күшейтілген шараптар мен бірдей болсадағы олар соңғылардан ара балының, жемістердің және жидектердің ароматтарымен және дәмінің жұмсақтығымен және толықтығымен өзгешелінеді. 


Құрамындағы қант мөлшеріне байланысты десертік жартылай тәтті        (5-12%), тәтті (14-20%) және ликерлік (21-35%) түрлерін өндіреді. Десерттік шараптардың ішінде кең тараған мускат және токай, малага, кагор сорттары. Ароматталған шараптар – вермут шараптары өндіргенде құрамына спирт, қант және әр түрлі өсімдіктердін ингридиенттерін  қосып өзгеше аромат және дәм беру көзделеді. Кондициялар бойынша вермуттор күшті (спирт 18%, қант     10 -12%) және дисерттік (спирт 16%, қант 16%) түсі бойынша қызыл қызғылт және ақ. 


Вермут шараптарының  құрамына 30-50 түрлі компанентер кіреді: альпа жусаны, арника тамыры, валериана, мускат жаңғағы, ильбирь, аир, шалфей, кориандр, алое, лаванда, мята. 

 
2 Жүзім шараптарының өндіру технологиясы

Шарап өндіру келесі операциялардан тұрады: жүзімді өңдеу, шарап материялдарды алу, өңдеу, жетілдіру және кұю. Жүзім жемісі гроздьялардан -жидектер және жанғыл (гребень) бөліктерінен тұрады. Жидектер өзара жұмсақ бөлігінен, тұқымынан және өңнен (эпидермис) құралады. Жүзімнің өңінде (эпидермисінде) көп деген экстрактивтік заттар, бояғыш және ароматтық заттар жиналады. Асханалық ақ шараптардың өңдіру технологиясы. Шарап өндіру технологиялық операциялары: жидектерді геребендерден айыру, мезганы алу, мезгадан шырынды бөлу (сусло), сусланы ағарту,  суслаға шарап ашытқыларын қосу, ашыту, тұндыру, шарап материалдарын арнайы өңдеу, жетілдіру, ыдыстарға құю. 


Жүзім жидектерінен гребендерді (жаңғылдан) арнайы гребнеотдели-тельная машиналарда айырады. Жидектердің шырынын (сусло) алдымен қарапайым ағу арқылы, кейін үзілісті және үзіліссіз пресс машиналар көмегімен басып бөледі.   Асханалық ақ шараптарын өндіру үшін тек өзбетімен ағылған және процестеудің тек бірінші фракцясының шырынын ғана алады, оның құрамында қаты бөлшектердің ішіндегі емен заттарының болмауына байланысты. Алынған сусланы ағартады құрамындағы майдан, қатты бөлшектерден және химикаттардан айырады. Ағартылған суслоны цехіне жеткізеді және сиымдылығы өте жоғары резервуарларда оларға шарап ашытқылардың таза культураларын қояды. Ашу барысында бөлінетін ферментердің кешендерінің әсерінен жүзім қанты этил спиртіне және көмір қышқыл газына дейін ыдырайды келесі теңдеу бойынша С6 Н12О6 - 2СН2Н5ОН+2СО2 

 
   
Сапасы өте жоғары марочные шараптардың бір бөлігі көлемді технологиялық сиымдылықтардан бөтелкелерге құйып қосымша тағы екі жыл жетілдіреді осындай шараптар коллекционные (колекциялық) деп аталады. 
Өңделген және  жетілдірген ординарлық және маркалық шараптар зертханаларда стандарт талаптарына сай екендігін растау үшін сынаудан өткізіледі. Кейін жарамды шарапты арнайы автоматталынған құю машиналармаен бөлшектерге құйылады. Басқаша асханалық ақ шараптар лайланбау үшін (тынбау үшін) оларды ыстық қалпында бөтелкелерге құяды. Барлық шараптарды бұзылудан сақтау үшін оларды 8-16С – де сақтайды. Жартылай тәтті және жартылай құрғақ шараптарды 0С – де сақтайды. 

Бақылау сұрақтары:
1 Жүзім шарапының ассортименті 

2 Жүзім шарапының өңдіру технологиясы 


3 Шарап материалдарын өңдіру 


4 Қызыл асхана шараптарың өңдіру


5 Ақ түсті асхана шараптарың өңдіру


6 Күшейтілген шараптарды өңдіру


7 Шампанское шарапты өңдіру

8 Жүзім шарапын бейорганикалық және органикалық сорбенттер мен өңдеу (оклейка). 

Тақырып 13 Спирт өндіру технологиясы
 
Мақсаты Шарап өңдірудің технологиясымен танысу 

 
Жоспар:
1 Этанол (шарап спирті) туралы мәлімет

2 Спирт-сырецті  өңдірудің технологиясы 

3 Спирт-рекификатты өңдірудің технологиялық процесі 

1 Этанол (шарап спирті) туралы мәлімет
          Этанол (шарап спирті) - өзіне тең өткір және ауызды күйдіретін жеңіл   бул - анатын және жанатын түссіз сұйық. Спирт сумен кез келген пропорция-ларда араластырылады, реакциясы нейтральды және әлсіз қышқылды. Нормальдық шарттарда қайнау температурасы 78,3 С, күйгелек температурасы 13С, мұзға -117С қатып айналады, салыстырмалы тығыздығы  d=0,789. Өте ұшқыш гигроскоп әне тірі организімдерге ұлану жағынан қауыпты өндірілетін шикізатқа байланысты этолон келесі түрде өңдіріледі гидролизный, синтетикалық, сульфатный және тағамдық. 

  
   Тағамдық спиртты тағамдық шикізаттан (бидай, күріш, жүгері, картоп, меласса) өңдіреді және тағаммен медицина саласында қолданады барлық тағамдық эталондық 60% арақ-ликерөндірісінде және спиртталған шырын, морс және эссенция сусындарды өңдіруге жұмсалады. 


   
2 Спирт-сырецті  өңдірудің технологиясы
Спирт өңдірісінде крахмалды және меласса  шикізатынан келесі спирт-сырец түрлерін өңдіреді: 88% спирт-сырец пищевой; 1-ші сортты (96%) спирт-ректификат; спирт ректификат жоғары тазартылған (96,2%); экстра (96,5%); люкс (96,3 %); және альфа (96,3 %);  сорттары. Люкс және Экстра спирт сорттарын  тек бидай, қара – бидай және жүгері дәндерден немесе олардан қосындыларынан өндіріледі (Люкс сортында картоп мөлшері 35% және экстра сортында 60% жоғары болу керек). Альфа сортты спиртте бидай және қара бидай қосындыларынан өңдіріледі. 


Спирт өндірудің сызбасы:

ҚАНТ (1кг) + ДРОЖЖИ (АШЫТҚЫ) =  96% СПИРТ (0,639л)

Егер спиртті крахмалды шикі заттардан өндірсе (жүзім, картоп, бидай жүгері және т.б.) технологиялық буынға крахмалдың ферменттер көмегімен қант түзу үрдісі (процесс осахаривания крахмала) қосылады. Мысалы (солод немесе жасанды ферменттер альфаамилаза, глюкоамилаза, Г3-амилосубтилин, Г18 глю-каваморин). Спирт өңдіру линялар. Линяға кортофелемойка, камнеловутка, суды бөлгіштер, дәнді және картопты кесу машиналар, және вальцовый ұсатқыштар-дәндерді ұсату үшін. 

Жылумен өңдеу қондырғыларға – предразварниктердің смесительдері, пісіру котелдар заместі гидродинамикалық өңдеу аппараттары. 

Заторды сату және қант түзеу қондырғыларға үзіліссіз қант түзеу аппараттар, екі сатылы суытатын вакуум-аппараттар, үзіліссіз суытқыш вакуум-аппараттар, атмосфералық қысымен қант түзеу үзілісіз аппараттар. Ашытқыларды белсендету және көбейту құрамдарға жуу қондырғылар, ашу чандар, спиртаулағыштар, дрожевые апараттарда.


3 Спирт-рекификатты өңдірудің технологиялық процесі 

Этил спиртінің головная фракциясы колоннаның қосымша конденсаторынан 45 алынып сборник головнык фракцийге жиналады. 55, 46 колонналардағы вакуум ваккум-насостармен 35 жасалады. Вакуум жүйесіне барометрический конденсатор 37 және көпколпачокты тарелкалардан тұратын 10 тарельчатная царга кіреді және царга абсорбер қызметін атқарады. Барометрический конденсатордан 37 суслоға келген су процестен соң сборник барометрической воды 36 аппаратына түседі.



Бақылау сұрақтары 
1 Айдау перегонка деген не 

2 Көнваловтың бірінші заңы
3 Айдаудың түрлері

4 Этонолды алу теориясы

5 Брагоректефикационная колонналарының түрлері және мақсаты 
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1 Сыра өндірудің жалпы теориясы
       
Сыра - бұл шөлді қандыратын, тән айқын құлмықтың хош иісі мен жағымды ашқылтым дәмі бар, ашу үрдісі барысында көмірқышқыл газына қаныққан сусын. Ол тек шөлді ғана басып қоймайды, сонымен қатар адам организімінің жалпы тонусын жоғарлатады, жақсы зат алмасуға ықпал         етеді.

Сыра өз танымалдығын өзінің органолептикалық қасиеттері мен шөлді қандыру мүмкіндігі арқылы алды. Сонымен қатар сыраның тағамдық құндылығы жоғары, сондықтан тамақтануға жақсы қосымша өнім болып табылады.

Сыраның тағамдық құндылығы оның құрамындағы экстративтік және химиялық құндылығына тәуелді болады. Сонымен қатар оның құрамында спирт, уыздар, азотты заттар, минералды заттар, көмірқышқыл                     газдар және витаминдер бар.

2 Сыра шикізаты

Сыраны дайындау үшін шикізаттың төрт түрі керек: арпа, құлмақ, су және ашытқылар. Бұл шикізаттың  сапасы өндірілетін өнімнің сапасына               үлкен әсер етеді. Шикізат қасиеттерін, оның дайындау тәсіліне және соңғы өнімге әсерін білу, шикізатты дайындаудың және өңдеудің негізі болып                 табылады. Шикізаттың қасиеттерін білудің арқасында технологиялық             үрдісін басқаруға болады.
Арпа

     
Сыраны өндіруге негізгі шикізат – арпа. Оны қолдануы оның құрамында көп мөлшерде крахмалдың болуына негізделген және ол уатқаннан  кейін және уытқа өңдегенде арпада дән қабығы ( майтабан қабықтары)  болады, олар сүзуші қабатты түзе алады, бұл қабат ары қарай сыра  өндірісіне қажет. Сыра пісіру үшін арпаны қолданар алдында, оны  уытқа өңдеу керек. 

Құлмақ 

Құлмақ - қарақұрай (семейства коноплевых) тұқымдасының көпжылдық екіүйлік өсімдік. 

 
Сыра өндірісінде құмықтың кептірілген бүршіктерін(женские соцветия) қолданады.
Құлмақтың сапасы құрамындағы ащы заттардың мөлшеріне, күлділігіне және қоспалар мөлшеріне тәуелді.
Әдетте  құлматың сапасын бағалағанда сыраға өзгеше аромат, дәм және иіс беретін келесі көрсеткіштерді анықтайды: ащы қышқылдарды және шайырларды, эфир майларын және  қатайту заттарды (дубильных веществ). Құлматың құрамында орташа құмық шайырларының және  қышқылдардың мөлшері 10-ын және 26 % аралығында.

Құлмақтың  құрамындағы ащы заттар басқа өсімдіктерде болмағандықтан сондықтан  сыра өндірісінде аустырылмайтын  жаңғыз компонгент болып саналады. 
 
Су. Сыраның құрамына орташа 80 мен 90% су кіреді. Барлық компоненттерін алғанда су  сыра сапасына едәуір ықпал тигізеді

   
Суслоны ашыту  

Суслоны ашыту  барысында ашытқылардың әсерінен сыра суслосы  күрделі өзгеру арқылы татымды және тұрақты сусын-сыраға ауысады.

  
Ашытқылар екі түрлі болады үстіңгі және астыңғы ашыту (дрожжи верхового и низового брожения). 

Сыраны ұдайы (қосымша) ашыту 1-2° С температурада өтеді. Жетілдіру мерзімі 18 до 90 тәулік. Жетілдіру кезінде сыра көмір қышқыл газына қамығады және ағарады да жаңа дәм, аромат және көбікке тұрақтылық береді.
 
Сыраны фильтрлеу жәнге құю

Фильтрацияның мақсаты сыраның құрамындағы қалып қойған дробинадан және бөгде қосындылардан айыру және ыстық су кәмегімен экстракт қалдықтарын айыру. 

Фильтрациядан соң сыраны көмір қышқыл газымен қанықтырады суыдады.

Суытылған  сыраны бөтелкелерге немесе метал кегаларға құйып сақтайды. 

Бақылау сұрақтары:

1 Сыра өңдірудің жалпы теориясы

2 Сыра сусындардың қай тобына жатады

3 Сыра құрамында алкоголь бар ма

4 Сыра өңдірудің негізгі шикізаті 

5 Сыра өңдірудің  жартылай өнімдері 

6 Сыра суслосын алу теориясы 

7 Сыра заторы деген не

8 Сыра купаждау түсінігі

9 Құмық концентраты түсінігі
10 Сыраны фильтрлеу және ыдыстарға құю
Тақырып 15 Көміртек диоксидімен қаныққан шараптарды өңдіру 

Мақсаты: Көміртек диоксидімен қаныққан шараптарды өңдіру, шикізаттың тағам өніміне айналауымен танысу
 Жоспар: 
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1 Шампанское шарабының өңдіру технологиясы

Көміртек диоксиді CO2 бар шараптар тобына шампанское, игристое және ысылдау шараптар кіреді. 

    
Советское шампанское-герметикалық ыдыстарда қысым жағдайда екінші сатылы спирттік ашуы арқылы алынатын шарап. Шампанское шараптары сүйкімді, жұқа исі букетімен; таза балауса дәммен; ашық-сары немесе сүр-сары түспен және сары-жасыл немесе алтын сары түспен мінезделеді. 

   
Шампанское өңдіруі келесі операциялардан тұрады:

- жүзім шырынын алу

- шарап материалын жасау

- шампанизацияны жүргізу

  
Шикізатқа жоғары талап қойылады өңдіруге ең жақсы техникалық жүзім сорттарын қолданады «Шардоне», «Совиньон», «Рислинг», «Пинофран» және т.б. бұл жүзім сорттары жердің орташа полясының жылы жерлерінде өседі. 

Жүзімге қойылатын талаптар: бір сортты, толық піскен, ауыр емес, зақымдалмаған, жаңа жиналған, қанттылығы 17-20% және қышқылдылығы 8-11г/дм3 виноматериалды тек сусло-самотек және бірінші пресстелген суслоны алады. Суслоның жалпы шығымы 1 тоннадан 50 дал суслосы. Ашу тек төмен температурада ғана жүреді, сонда шарап жақсы ағарады және иісінің букеті ұзақ сақталады. Ашу біткеннен соң жас шараптардан танбасын бөліп біртекті партияларға біріктіреді де заудтарға жіберіледі. Заудтарда шарапматериалдарды бекітілген тәртіп бойынша арнайы операциялардан өткізіп жетілдіреді сонда шарапты міндетті түрде деметаллизация және оклейкадан өткізеді. Осы үрдістерден соң шарапқа үзіліс береді. Кейін түрлі сортты және жасты шарапматериялдарды араластырады-купажирование өткізеді. Купаждаудың мақсаты көп мөлшерде қажетті оптимальды шарап алу. Толық ағартуға алынған купаждарды оклейкадан өткізеді, суықпен өңдейді (минус 5ºС) және еріген оттек газынан бөледі. Бұл мақсатпен купожға ашытқыларды қосады. Олар шараптағы оттекті сорып көмірқышқыл газын түзейді. Дайын купажды және разводканы аусыз жағдайда өткізеді. 

Шампанизация процесі – екінші сатыдағы алкоголь ашуда ферментатифтық, химиялық және физико-химиялық процестері арқылы шараптың негізгі компонентеріне әсер етіп көміртек диоксидің түзеу. Шампанизацияның үш тәсілі бар: бутылочный, резервуарлы және үзіліссіз. 

2 Шампанское шарабын өңдірудін бутылочное әдісі

Бөтелкелерге құю әдісімен шампанское шарабын біздің ТМД елдерде кең қолданады. 


Сол себептен кюве шарабы аминқышқылдарына, витаминдерге және ББЗ қанығады ол өзара болашақ арнайы шараптың дегустациялық қасиеттерін түзейді. Шарапты мөлдірлету мақсатымен выдержкадан соң ашытқы тұнбасын біртіндеп пробкаға өткізеді. Бұл операцияны арнайы стоноктарда пюпитрларда жүргізеді. Ол үшін 1,5-2 айда біртіндеп жатқан горизондальды бөтелкелерді тұрғызады-вертикальные қалыпқа өткізеді нәтижесінде бөтелкелердегі тұнбаны майландырмай пробкаға өткізеді. Кейін бөтелкелерден тұнбасын бөледі – дегоржаж процесі. Шараптардың шығынын төмендету мақсатымен – шарапты тоңызатады. Мұздатқаннан соң қақпадағы скобаны алып пробка атылып шығып шараппен тұнба арнайы жинағышқа түседі. Таза шампанское бөтелкелерге қайта құйып, жетіспейтін мөлшерін толтыруға экспедиционный ликерді қосады. Ликерді қосқандадайын шампанское шарабында қанттың мөлшері  реттеледі.экспедиционный ликерді жоғары сапалы шараптарға коньяк спирттің және лимон қышқылын қосқан ерітіндісіне қанттың ерітіндісін қосып жасайды. Кейін бөтелкелерде пробка немесе полиэтилен пробкаларымен жабады, қақпаны металдық ауыздықпен байлап контрольная выдержкаға жіберіледі. Контрольная выдержканы өткізген соң бөтелкелерді арнайы автоматтарда фольгамен қаптап, этикеткамен және кальереткамен қаптайды. 

Бөтелкелерге құйып өңдірілген шампанское шарабының кемшіліктері келесі жасау мерзімінің ұзақтығы, қолмен жасау операциялардың көп болуы; көп қоймалардың қажеттілігі 

  
Қазақстанда қазіргі уақытта ағында үзіліссіз шампанизация линияларында жүруі  Сурет бойынша ағында дайындалған шампан компонентерін үзіліссіз бродильный батареяларға түседі.  Батареялар 6-8 бірінің артында бірі жалғасқан апараттардан тұрады әр акратоорордың сиымдылығы 500 -1000 дал және оларда жоғары қысым 0,5 МПа жасалынады. Оттекгазынан бөлінген купажды 50-60 С жылтады, қанттың мөлшерін 2,2% дейін жеткізуі үшін ликер қосады да кейін резервуарларға одан шарапқа 2 аппараттан келген дрожжевая разводканы қосып бродильный аппаратқа жібереді 3 соңғы алу апарат биогенератор ролін атқарады. Батарея кесілген керамика құбырлардан жасалған насадкалармен толтырылған, сол насадкаларда ашытқылардың бір бөлігі қалып, оттексіз автолизден өтеді. Шарап биогенерациядан 36 сағатта өтіп ашытқы жасушалардың биологиялық белсенді заттарға қанығады. Бродильный батареяға шарап интервалы 2-3 тәуілік жиілікпен биогенератордан жеткізіледі де айналып бірінші ашу апаратқа түседі. Процесс үзіліссіз қажетті қысмда ағымда жүреді. Шампанизацияны температура 15°C жүргізеді. Биогенератордан ашытқылардың заттарымен байытылған шарапты 4,6 теплообменителде +4С-ден – 4С дейін суытылады, экпедиционный ликермен араластырылады да термос - резервуаларда 7 жетілдіреді. Дайын шампанское тазартуға фильтрге 8 түседі де розливке жіберіледі. Бұл шампанизация әдісі дайын өнімнің технологиялық цикылының ұзақтығын 3жылдан 3 аптаға дейін қысқартып, өнімділікті ұлғайтуға мүмкіншілік береді. Бұл әдісті ТМД елдерінен басқа шет елдерде кең қолданады. 

3 Игристые шараптарды өңдіру технологиясы

Көміртек диоксиді СО2 бар шараптарға шампанское мен қоса игристые мускаты және шипучие шараптар жатады. Бұл шараптарды әр өнімге бекітілген технология бойынша герметикалық жабық солудтарда құрғақ және күшейтілген шарап өнімдерді екінші сатыда ашу арқылы өңдіреді. 

    
Циммлянское игристое шарабын Дон өзеннің маң айында өңдірілетін құрғақ  (спирт -11-12%, қант 0,2%) және күшейтілген (спирт 12-13%, қант 12-18%) шараптарынан өңдіріледі. Материалды келесі сорт жүзімнен алады- Плечистик, Буланый, Рислинг, Шардоне розовый. Шампанизацияны деп шампанское шарабы ұқсас түрде өңдіріледі. Ликерді сахароза мен бірге қосады. Игристые мускаты ароматты мускат сортты шараптардан сахароза қоспай өңдіреді. Купажды спиртталған материалмистельді шампанское материалымен (50%) араластырады. Шампанизацияны резервуарлы үзілісті тәсілмен температурасы 18С ортада жүргізеді. Дайын игристое мускат шарапында  11,5% спирт және 9-12% қант кіреді. Олар жақсы көбік түзеді, сүйкімді ароматпен және дәммен мінезделеді. Газдалған шипучее шараптар. Бұл шараптарды барлық технологиялық процестерден өткізілген ағартылған шараптарды жасанды түрде көміртек диоксидімен СО2 қанықтырып бөтелкелерге құяды. Қосқан көміртек диоксиды шарапта тек ериді, ал шараптың басқа компонентерімен физико-химиялық өзара әрекетке кірмейді, сондықтан бөтелке қақпасын ашқанда СО2 газы өте көп мөлшерде түзейді –көбік беруі жоғары. шипучее шараптардың дәмі шампанскоемен салыстырғанда қажетсіз өткір, барлық газированный сусындарға тән, дәммен мінезделеді. Бұл топқа Гунниб, Машук, Салют, Шипучее белое, Шипучее розовое түрлері жатады. 

Бақылау сұрақтары:

1 Көміртек диоксиді CO2 бар тобына жататын шараптар

2 Шампанское шарабының  өңдіру технологиясы

3 Шампанизация процесі деген не
4 Бөтелкелерге құйып өңдірілген шампанское технологиясы
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