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(57) Группа изобретений относится к хлебопекарному производству, а именно к обработке
готовых мучных изделий, в частности к готовым мучным изделиям с нанесением на них
покрытия после выпечки, характеризуемых составом покрытия, и может быть использована
для удобства в употреблении с привлекательным набором свойств. Техническим результатом
заявляемой группы изобретений является расширение качественных характеристик кондитерских
изделий типа соломка в глазури по обеспечению непрерывной технологичности процессов
их производства с одновременной возможностью вариативности расширенной номенклатуры
их вкусовых характеристик. Для достижения указанного технического результата предлагается
способ производства мучного кондитерского изделия типа соломка в глазури и кондитерское
изделие типа соломка в глазури. Способ производства мучного кондитерского изделия типа
соломка в глазури состоит из следующих этапов: калибровки по длине и диаметру заготовок
из сладкой соломки; загрузки упомянутых заготовок в приёмный бункер конвейерной линии;
подхвата упомянутых заготовок на ленточный конвейер с последующей их транспортировкой к
цепному конвейеру; подхвата и подвески упомянутых заготовок на клампы цепного конвейера с
последующей их транспортировкой к первой ванне с пищевой глазурью; обмакивание и частичное
глазирование в первой ванне с пищевой глазурью части упомянутых заготовок по уровню
верхней части их крепления к клампам цепного конвейера и последующая их транспортировка
к первой холодильной камере; охлаждение упомянутых заготовок в первой холодильной камере
с застыванием на их поверхности пищевой глазури, а также последующая их транспортировка
ко второй ванне с пищевой глазурью; обмакивание и окончательное глазирование во второй
ванне с пищевой глазурью части упомянутых заготовок по уровню верхней части их крепления к
клампам цепного конвейера и последующая их транспортировка ко второй холодильной камере;
охлаждение упомянутых заготовок во второй холодильной камере с окончательным застыванием на
их поверхности верхнего слоя пищевой глазури и получением готового кондитерского изделия типа
соломка в глазури. Кондитерское изделие типа соломка в глазури, полученное указанным способом,
содержит в массе при расходе сырья на 1 кг неупакованной продукции 38 мас.% соломки сладкой, а
остальное - пищевой глазури. Кондитерское изделие типа соломка в глазури, полученное указанным
способом, содержит в массе при расходе сырья на 1 кг неупакованной продукции 7,5-13,5 мас.%
посыпочной смеси, 34,5-46,5 мас.% соломки сладкой, а остальное - пищевой глазури.
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