
Для заказа доставки данной работы воспользуйтесь поиском на сайте по ссылке:  http://www.mydisser.com/search.html
Барсукова Наталья Валерьевна. Разработка технологии пряничных изделий на основе безглютенового мучного сырья :  Дис. ... канд. техн. наук : 05.18.15 СПб., 2005 158 с. РГБ ОД, 61:06-5/132

Государственное образовательное учреждение высшего профессионального образования САНКТ-ПЕТЕРБУРГСКИЙ ТОРГОВО-ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ИНСТИТУТ
На правах рукописи
[image: C:\Users\Pavel\AppData\Local\AppData\Local\Temp\FineReader11.00\media\image1.jpeg]

БАРСУКОВА НАТАЛЬЯ ВАЛЕРЬЕВНА
РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРЯНИЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ НА ОСНОВЕ БЕЗГЛЮТЕНОВОГО МУЧНОГО СЫРЬЯ
Специальность 05.18.15
Товароведение пищевых продуктов и технология продуктов общественного питания
Диссертация на соискание ученой степени кандидата технических наук
Научный руководитель доктор технических наук профессор Красильников В.Н.
Санкт-Петербург
2005

СОДЕРЖАНИЕ
я
Введение	5
1  Обзор литературы	9
1.1  Медицинские аспекты глютеновой энтеропатии	9
1.2  Принципы диетотерапии	12
1.2.1  Формы глютеновой энтеропатии	12
1.2.2  Особенности продуктового набора при безглютеновой диетотерапии	14
1.3  Особенности состава и ассортимента хлебобулочных и мучных	17 кондитерских изделий для безглютеновой диеты
1.3.1  Мучные безглютеновые смеси	17
1.3.1.1. Ассортимент и состав безглютеновых смесей	17
1.3.1.2  Физико-химический состав и свойства основных ингредиентов	21 мучных смесей для производства безглютеновых изделий
1.3.2  Ассортимент безглютеновых изделий	27
1.4  Особенности пряничных изделий	29
1.4.1  Классификация. Ассортимент	29
1.4.2  Технология приготовления	30
1.4.3  Коллоидно-химическая характеристика пряничного теста	34
1.4.4  Влияние рецептурных компонентов на показатели качества	36 пряничного теста и изделий из него
1.4.5  Современные тенденции модификации рецептур пряничных	39 изделий
1.5  Постановка задач исследования	42
2  Объекты и методы исследования	44
2.1  Объекты исследования	44
2.2  Методы исследования	47
 (
4
)
2.2.1 Физико-химические методы исследований	47
з
w
2.2.2  Биохимические методы исследований	50
2.2.3  Методы исследования структурно-механических свойств	50
2.2.4  Органолептические методы исследований	51
2.2.5  Микробиологические методы исследований	53
3 Компоненты безглютеновой мучной смеси и их влияние на показатели	55
качества безглютенового пряничного теста и изделий из него
3.1  Исследование биохимических показателей овса	55
3.2  Физико-химические свойства безглютенового сырья	58
3.2.1  Термогравиметрический анализ компонентов безглютеновой	58
Ц
мучной смеси
3.2.2  Гидрофильные свойства отдельных компонентов, входящих в состав	60 безглютеновой мучной смеси
3.2.2.1  Водоудерживающая способность безглютенового мучного сырья	62
3.2.2.2  Студнеобразование гидроколлоидов - отдельных компонентов	63 мучной смеси
3.3 Влияние отдельных компонентов мучной смеси на реологические	65
характеристики пряничного теста и изделия из него
3.3.1 Влияние отдельных компонентов мучной смеси на реологические
характеристики сырцового пряничного теста и изделия из него	67
3.3.1.1  Влияние соевого белка	67
3.3.1.2  Влияние ксантановой камеди	77
3.1.1.3  Влияние овсяной муки	83
3.3.2 Влияние отдельных компонентов мучной смеси на реологические характеристики заварного пряничного теста и изделия из него	88
3.3.2.1  Влияние ксантановой камеди	88
3.3.2.2  Влияние соевого белка	93
Заключение по разделу	99
4 Разработка рецептур и технологии пряничных изделий	100
ft
4.1  Технологический процесс приготовления пряников из безглютенового сырья
4.1.1  Разработка рецептуры и технологии мучной смеси
4.1.2  Разработка рецептуры и технологии пряничного теста
4.2  Показатели качества пряников
4.3  Пищевая и энергетическая ценность пряников
4.4  Изменение показателей качества безглютеновых пряников в процессе хранения
4.5  Результаты клинических испытаний
*
Заключение по разделу Выводы
Список использованной литературы
Приложение А
Приложение Б
Приложение В
Приложение Г
Приложение Д
Приложение Ж
Приложение К
Приложение JI
Приложение М
ВВЕДЕНИЕ
Актуальность работы. В области здорового питания одной из проблем является разработка технологий пищевых продуктов специального назначения, направленных на профилактику и комплексное лечение алиментарнозависимых заболеваний. Одним из них является глютеновая энтеропатия (целиакия) — хроническое заболевание человека, при котором употребление в пищу продуктов из зерна пшеницы, ржи, ячменя вызывает в организме широкий спектр патологических изменений. Встречаются различные формы проявления этого заболевания с частотой от 1:1000 до 1:100 человек в разных странах. Официальная частота больных целиакией в мире 1:184. Основной способ лечения этого заболевания — назначение пожизненной безглютеновой диеты, цель которой - способствовать восстановлению нарушенных функций в организме больного.
В связи с этим создание безглютеновых продуктов, содержащих в физиологически значимых количествах незаменимые макро- и микронутриенты и пребиотики является актуальным в комплексе мероприятий по диетотерапии глютеновой энтеропатии, обеспечивающих коррекцию нутриентного состава в зависимости от формы и стадии заболевания.
В настоящее время ассортимент безглютеновых продуктов отечественного производства явно недостаточен. Он ограничивается хлебом безбелковым (ГОСТ 25832-89), хлебом безглютеновым (ТУ 8-22-61-88). Имеются отечественные разработки по производству мучных кондитерских изделий из безглютеновых смесей, содержащих муку из зерна амаранта и сои (Леонтьева Н.А., Хрулева JI.K., Казанская JI.H., Синявская Н.Д., Мельникова Г.В.). Основные же продукты для безглютенового питания импортируются из стран ЕЭС.
Одним из направлений расширения ассортимента безглютеновых мучных кондитерских изделий является разработка рецептур пряничных изделий, отвечающих вкусам и традициям отечественных потребителей.
Подтверждением актуальности работы является выполнение ее в 2002-2004 гг. в рамках Федеральной целевой научно-технической программы (ФЦНТП) «Технологии продуктов функционального и лечебно-профилактического назначения на основе мониторинга питания и специфики метаболизма у различных групп населения» (государственный заказчик - Министерство промышленности, науки и технологий РФ).
Цель работы и задачи исследования. Целью настоящей работы явилась разработка рецептур и технологии пряничных изделий на основе безглютенового мучного сырья с набором функциональных свойств, корректирующих нутриентный состав при целиакии.
Основные задачи исследования:
·  теоретическое обоснование выбора компонентов для составления мучной безглютеновой смеси с учетом антигенной активности их белков, структурообразующих свойств, пищевой ценности;
·  исследование влияния отдельных компонентов на структурные характеристики пряничного теста и качество готовых изделий;
·  оптимизация компонентного состава мучной смеси;
·  разработка рецептур и технологии безглютеновых пряничных изделий с определенными функциональными свойствами;
·  проведение комплексного исследования качества готовых изделий по физикохимическим, органолептическим и микробиологическим показателям;
·  проведение клинических исследований по использованию безглютеновых пряничных изделий в питании лиц, страдающих глютеновой энтеропатией;
·  разработка нормативной и технической документации на безглютеновые пряничные изделия.
Научная новизна результатов, полученных при проведении настоящей работы, состоит в том, что:
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·  предложен методологический подход к формированию безглютеновых мучных смесей, основанный на оптимизации гидрофильных свойств отдельных 
компонентов;
·  исследованы гидрофильные и структурообразующие свойства отдельных безглютеновых компонентов (картофельного крахмала, рисовой муки, овсяной муки, соевого белка, ксантановой камеди) и их комбинаций;
·  исследованы иммунохимические свойства белков зерна некоторых сортов овса, районированных в Ленинградской области;
·  исследованы термогравиметрические свойства отдельных безглютеновых компонентов в сухом виде и увлажненных;
установлены устойчивые корреляционные зависимости между водоудерживающей способностью безглютеновых ингредиентов и реологическими свойствами пряничного теста;
·  разработаны оптимизированные рецептуры безглютеновых мучных смесей и пряничных изделий на их основе (Патент РФ (заявка № 2005123588)).
Практическая значимость работы состоит в разработке рецептуры и технологии безглютеновых пряничных изделий.
На пряники заварные безглютеновые разработаны технические условия и технологические инструкции (ТУ 9133-215-11163857-2004).
В СПбГМА им. И.И. Мечникова проведены клинические исследования по использованию пряников заварных безглютеновых в питании лиц, страдающих глютеновой энтеропатией.
Предложенные безглютеновые пряничные изделия одобрены и рекомендованы к использованию ГУ НИИ питания РАМН как продукт диетического (лечебного и профилактического) питания. Изделия прошли государственную регистрацию в Федеральной службе по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия населения.
Апробация работы. Основные положения диссертационной работы докладывали на заседании кафедры технологии и организации питания Санкт- Петербургского торгово-экономического института, международной конференции «Технологии и продукты здорового питания» (Москва, июнь 2005 г.), Всероссийской конференции «Научное обеспечение и тенденции развития производства пищевых добавок в России» (Санкт-Петербург, октябрь 2005 г.).
Безглютеновые пряничные изделия были представлены на выставке Expo Ногеса - 2005 (Санкт-Петербург, февраль 2005 г.). На конкурсе продуктов здорового питания, проводимом в рамках конференции «Технологии и продукты здорового питания» (Москва, июнь 2005 г.), безглютеновые пряничные изделия удостоены золотой медали.
Публикации. Основные результаты проведенных исследований опубликованы в 7 печатных работах и 1 патенте на изобретение.
Структура и объем диссертации. Диссертация состоит из введения, обзора литературы, экспериментальной части, выводов и рекомендаций, списка литературы и приложений. Основное содержание диссертации изложено на 156 страницах печатного текста, содержит 48 таблиц и 22 рисунка. Список литературы включает 123 источника, в том числе 17 иностранных.
Обзор литературы. Дана характеристика глютеновой энтеропатии и принципы диетотерапии при этой болезни. Обобщены сведения об основных мучных компонентах для производства безглютеновых изделий. Проведен анализ ассортимента мучных изделий для безглютеновой диеты. Рассмотрен вопрос о влиянии рецептурных компонентов и технологических параметров производства пряничного теста на качество изделий, дан анализ существующих способов производства пряников.
Объекты исследования. Схема исследований представлена на рис. 2.1 (с.47). Экспериментальные исследования проводили в лабораториях кафедры технологии и организации питания и кафедры химии СПбТЭИ, СПб Ф ГосНИИХП, ВИР им. Вавилова. Объекты исследования и их определяемые характеристики представлены в табл. 2.3 (с.48).




ВЫВОДЫ И РЕКОМЕНДАЦИИ
1.  На основе медико-биологических рекомендаций по использованию различных продуктов в диетах лиц, страдающих глютеновой энтеропатией, с учетом их пищевой и биологической ценности, а также исследования реакции антигенных детерминант проламинов восьми сортов овса с антиглиадиновыми антителами больных (Ig А и Ig G) осуществлен выбор функциональных ингредиентов для составления мучной смеси, используемой для приготовления мучных кондитерских изделий лечебно-профилактического питания. Для составления смеси рекомендованы мука рисовая (МР), крахмал картофельный (ЮС), изолят соевого белка (СБ), ксантановая камедь (КС), а также овсяная мука, полученная из зерна овса сорта Аргамак.
2.  Исследованы гидрофильные и структурообразующие свойства отдельных компонентов, входящих в состав безглютеновой мучной смеси, которые позволили классифицировать безглютеновое сырье на две группы:
·  Крахмал картофельный, мука рисовая и овсяная;
·  Соевый белок и ксантановая камедь.
3.  Проведены термогравиметрические исследования безглютенового сырья, которые позволили определить содержание адсорбционной и химически связанной воды и выделить две группы ингредиентов, характеризующихся различной степенью связанности воды:
·  мука рисовая, соевый белок;
·  картофельный крахмал, овсяная мука, ксантановая камедь.
На основании полученных данных обоснован выбор комбинаций ингредиентов, позволяющих регулировать технологические свойства теста.
3. Исследовано изменение физических и реологических свойств безглютенового пряничного теста в зависимости от концентрации в мучной смеси соевого изолята, ксантановой камеди, овсяной муки. Установлены тесные корреляционные зависимости между водоудерживающей способностью (ВУС) и эффективной вязкостью теста (г = 0,721-0,742), ВУС и консистенцией теста (г = 0,956-0,996), ВУС и эластичностью теста (г = 0,786-0,892).
4.  Определены оптимальные концентрации соевого изолята (10%) и ксантановой камеди (0,5% - для заварного, 1% - для сырцового теста) в мучной смеси, при которых обеспечиваются оптимальные реологические параметры пряничного теста (значение эффективной вязкости 2,74-4,24 при скорости сдвига 2 с'1).
5.  Определена базовая рецептура мучной смеси (КК:МР:СБ:КС в соотношении 59:30:10:1) и ее физико-химические показатели, позволяющие получать пряничное тесто с оптимальными структурно-механическими свойствами.
6.  Рекомендованы основные технологические параметры приготовления пряничного теста из безглютеновой мучной смеси: продолжительность замеса - 12 минут, моментальная формовка теста.
7.  Установлена тесная корреляционная связь между показателями качества безглютеновых пряников и реологическими свойствами теста (для консистенции теста и удельного объема изделий г = -0,981, для консистенции теста и сжимаемости мякиша г = 0,942), между водоудерживающей способностью безглютеновой смеси и влажностью изделий (г = 0,907).
8.  Предложена система дескрипторов для органолептического анализа профильным методом безглютеновых пряничных изделий.
9.  Разработаны рецептуры и технология приготовления сырцовых и заварных безглютеновых пряников. Способ приготовления заварных безглютеновых пряников защищен патентом РФ на изобретения (заявка № 2005123588).
10.  Показано, что использование соевого белка, ксантановой камеди и овсяной муки в рецептурах безглютеновых пряников увеличивает сроки их хранения.
11.  Проведенные клинические испытания безглютеновых пряников показали хорошую переносимость больными и эффективность при безглютеновой диете.


12.  Разработана нормативно-техническая документация на пряники заварные безглютеновые (ТУ 9133-215-11163857-2004).
%
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