Macaroni


Macaroni is made, as a rule, from semolina or farina. Some of the best macaroni products are made entirely from farina, though many of the macaroni manufacturers look upon semolina as the raw material ‘par excellence’ for the production of the highest-grade macaroni, spaghetti, and vermicelli.


Many macaroni manufacturers at a distance from the semolina milling centers are obliged to use considerable flour, as the freight rate on semolina makes its use prohibitive. Some manufacturers, for example, use flour of different grades, or blended with semolina; others use farina or semolina without any admixture of flour.


Some manufacturers use a 95% hard winter flour instead of semolina.


In general, 100 pounds of flour will make 94 pounds of marketable macaroni products; from 1% to 2% of the macaroni is wasted in the process of manufacture. There is also a loss of about 4% which is largely due to the difference in moisture content of macaroni and the raw material.


The first step in the manufacture of macaroni is the doughing process. For every 100 pounds of semolina or farina some 26 to 30 pounds of water ranging in temperature from 70º to 140º F. are used.


The quantity of water varies with the kind of product to be made and the nature of the raw material, less water being used for vermicelli than for macaroni. No other ingredients (except occasionally a small percentage of salt) are used. After being mixed for 10 to 20 minutes, at a temperature of about 140º F., the smooth, firm dough is transferred to a kneading machine or ‘Gramola’.


The modern kneading machine consists of a revolving circular steel pan 8 feet in diameter, carrying two revolving, corrugated, conical iron workers weighing as much as 3½ tons each. In operation it is similar to a butter worker.


The dough in kneaded for 10 to 20 minutes to thoroughly incorporate the water with the semolina or farina and to produce a uniform, smooth, stiff dough.


When thoroughly kneaded, the dough may be either transferred direct to the press or rolled into sheets, folded into cylinder form, and then transferred to the press, which is maintained at a temperature of about 104º F. to keep the dough plastic.


In the vertical press at the bottom of the cylinder is placed a horizontal die or perforated plate, called ‘trafila’. The holes in the die for making macaroni vary in size according to the type to be made. Each hole has a small steel rod or pin in the center, which forms the hole in the macaroni. While the dough is divided by the supports of the pin as it enters the die, the tremendous pressure, from 2,500 to 5,000 pounds per square inch, reunites it, and it emerges from the other end of the perforated plate as a perfect tube. The die used in making spaghetti, or solid rod-like macaroni products, has smaller holes without pins.


In general, long-cut macaroni is made in vertical presses, the macaroni being cut by hand into 3-foot lengths and bent over wooden rods for drying.


Horizontal processes are more used in the manufacture of elbows and other short-cut macaroni products. A revolving knife cuts the macaroni at the outer face of the die, the speed of the knives determining the lengths of the product. 


When making products in the shape of animals, alphabets, seeds, stars etc., dies having these forms are used. The dough is rolled thin and then the figures are stamped out just as is done in the manufacture of crackers.


The drying of macaroni requires the most expert skill and judgment. It is the most important, the most difficult, and the most delicate operation in the whole process of the manufacture of macaroni products, and upon it largely depends the quality of the finished product.


In Italy macaroni is often dried in the sunshine, in the open air, especially when the product is made in the small plants. Generally, a preliminary drying of about 2 hours duration is necessary to prevent souring and to keep to short-cut products from sticking together. Very soon after the paste emerges from the die or ‘trafila’ and while still warm, there is formed a crust upon the surface. This superficial drying or hardening is arrested or eliminated by placing the product in a closed humid cabinet or room. As a result of this treatment the moisture content tends to become flexible again, i.e. it ‘comes back’. This process of ‘hardening or drying’ and of ‘coming back or becoming again flexible’ is carried on alternately. The paste is then removed from the damp room and allowed to dry completely in the open air under Italy’s sunny skies. After the macaroni is thoroughly dried in the open air it is transferred to a closed but well ventilated room where it is allowed to ‘rest’ for several hours, after which it is again placed in the open air for 5 or 6 hours and once more allowed to ‘rest'. It is then ready to be packed. Open air drying requires, therefore, considerable supervision. It is generally believed that during the first day a sort of fermentation takes place which produces the much desired flavor.


When the weather does not allow the macaroni to be dried in the open, the alternate ‘hardening’ and ‘softening’ is conducted in specially constructed ventilated cabinets in which the drying is completed. The alternate ‘drying’ and ‘resting’ is for the purpose of preventing warping, as the outer part of the macaroni dries faster than the inner portion.


Although out-of-doors drying is now considered unhygienic and obsolete as it exposes the product to all kind of germ-laden dust, it should be remembered that no macaroni is eaten raw. It is generally boiled for at least 10 minutes. Sound macaroni products that have been boiled can no doubt be considered safe in this respect.


In the modern plants, practically all macaroni products are dried in specially constructed drying rooms through which a current of filtered air is blown by means of fans. The air laden with moisture from the macaroni is thus being continually replaced by clean dry air. The temperature of the drying room ranges from 70º to 100º F. The rate of drying depends, not so much on high temperature as it does on air-intake or circulation. In other words, the proper drying of macaroni depends upon correct ventilation, the temperature and hydroscopicity of the air being taken into consideration. During the drying, macaroni should not be exposed to sudden changes in temperature as this may also cause the product to warp.


A preliminary drying of about 2 hours duration is considered necessary to prevent the development of mould. The macaroni is then placed in a damp chamber in order to make uniform the moisture content throughout the product and to develop the flavor characteristic of good macaroni. After this preliminary treatment the macaroni is transferred to the drying chambers.


The long-cut macaroni is hung on sticks or canes and placed in the drying chambers. Sometimes the canes laden with macaroni are hung on a truck, which is then wheeled into the drying chamber.


Short-cut macaroni products are spread out evenly on trays. These are sometimes placed on trucks, which are wheeled into the drying chamber, or a combination of trays may form part of a drying room.


The drying proper takes from 36 to 90 hours, depending upon the efficiency of the process and the nature of the product. It is not advisable to dry macaroni too quickly, as too rapid curing fails to develop the desired flavor and produces a product which, because of the uneven distribution of moisture throughout the mass, may crack or check, or split. A well-cured macaroni should bend somewhat like a whip. It is this elastic property which causes the macaroni to retain its form after being cooked.

Макароны изготавливают, как правило, из обдирной пшеничной муки
 или картофельной муки (крахмала). Большинство лучших макаронных изделий производятся полностью из обдирной пшеничной муки, хотя некоторые производители макарон считают крахмал сырьем, идеально подходящим для производства продукта высшего сорта, спагетти и вермишели. 


Многие производители макарон, чьи производства находятся на значительном расстоянии от мукомольных предприятий, вынуждены использовать различные виды муки, так как высокая плата за перевозку обдирной муки препятствует ее использованию, делая его нерентабельным. В таких случаях, применяют, например, муку разных сортов или смешивают обычную муку с обдирной.  Также используют обдирную муку или крахмал без добавления обычной муки. 

Некоторые производители используют вместо обдирной муки 95-ти процентную муку из озимой пшеницы твердых сортов. 

В общем случае, из 45 кг муки получится 42 кг товарных макаронных изделий; от 1% до 2% теряется в процессе производства. Также имеет место приблизительно 4% потеря по массе, происходящая, в основном, из-за разницы во влажности макарон и исходного сырья. 

Первый шаг в производстве макарон – это замес теста. На каждые 45 кг обдирной муки или крахмала требуется от 11,7 до 13,6 л воды при температуре от 21º до 60º по Цельсию.

Количество воды варьируется в зависимости от вида изготовляемой продукции и рода используемого сырья; для изготовления вермишели используется меньше воды, чем для макарон. Никаких других ингредиентов (иногда за исключением небольшого количества соли) не требуется.После перемешивания, которое длится от 10 до 20 минут при температуре 60º по Цельсию, однородное плотное тесто перемещается в тестомесильную машину, «Gramola» (месильная машина, тестомесилка – ит.)

Современные тестомесильные машины состоят из крутящейся круглой стальной чаши диаметром 8 футов, несущей два вращающихся железных валика конической формы с шероховатой поверхностью, весом в 3,5 тонны каждый. В обращении тестомесильная машина схожа с маслобойкой. 

Тесто замешивается в течение 10-20 минут, чтобы соединить воду с мукой для получения однородного плотного теста.

После того, как тесто окончательно замешено, его можно направить прямиком на пресс или раскатать в тонкие пласты, которые помещаются в цилиндрический контейнер и уже после этого направляются на пресс, температура которого поддерживается на уровне 40º по Цельсию, чтобы тесто сохраняло свою пластичность. 

В вертикальный пресс, находящийся в нижнем основании цилиндра, встроена матрица или перфорированная пластина, которая называется «Trafila» (вытяжной штамп, вытяжная форма – ит.) Отверстия в матрице различаются по размеру в зависимости от типа изготовляемой продукции. В середине каждого отверстия находится железный стержень или тонкий штырь, который проделывает отверстие в макаронах. Хотя эти стержни разделяют тесто, под воздействием огромного давления почти в 2 тыс тонн на квадратный метр оно собирается обратно и появляется с другой стороны перфорированной пластины в виде идеальных трубочек.

Матрица, используемая для производства спагетти (твердых макаронных изделий в виде палочек), имеет отверстия меньшего диаметра и без стержней. 

Обычно макароны длинной нарезки производятся с помощью вертикального пресса, нарезаются вручную на отрезки длиной 3 фута и вешаются на деревянные рейки для просушки.

Горизонтальные прессы  чаще используются для производства рожков и других макаронных изделий короткой нарезки. Вращающийся нож отрезает макароны с внешней стороны матрицы, и скорость вращения ножей определяет длину изделий. 

При производстве продукции в форме животных, букв, семян, звездочек и т.д., используются матрицы с соответствующими формами. Фигуры штампуются по тонко раскатанному тесту точно так же, как это делается при производстве домашнего печенья. 

Просушка макарон требует наиболее высокого уровня подготовки и тщательного контроля. Это наиболее важная, сложная и деликатная операция во всем производственном процессе, и именно от нее во многом зависит качество конечного продукта.

В Италии макароны сушат на солнце, на открытом воздухе, особенно когда речь идет о небольших фабриках. Обычно предварительная, примерно двухчасовая просушка требуется, чтобы предотвратить скисание теста и не допустить склеивания изделий короткой нарезки. Вскоре после того, как тесто
появляется из пластины, пока оно еще теплое, на его поверхности образуется корка. Это поверхностное высыхание задерживается или вовсе прекращается, 
 как только продукт помещают в закрытую комнату с высокой влажностью. В результате этой обработки макароны снова становятся гибкими. Эти процессы «затвердевания и высушивания» и «возврата к первоначальному состоянию и приобретения гибкости вновь» продолжаются попеременно. Затем пасту извлекают из влажной комнаты и позволяют полностью досохнуть на открытом воздухе под солнечным итальянским небом. После того, как макароны тщательно просушены на свежем воздухе, их перемещают в закрытое, но хорошо проветриваемое помещение, и оставляют «отдыхать» несколько часов, затем их снова размещают на открытом воздухе, а потом – еще раз дают «отдохнуть». Только после этого они готовы к упаковке. Таким образом, сушка на открытом воздухе требует тщательного наблюдения. Считается, что в течение первого дня происходит особая ферментация, которая придает конечной продукции желаемый вкус.

Когда погода не позволяет сушить макароны на открытом воздухе, повторяющийся процесс «затвердевания и высушивания» проводится в специальных вентилируемых шкафах, где и заканчивается сушка. Процесс «затвердевания и высушивания» производится поочередно, с целью предотвратить деформацию поскольку внешняя поверхность макарон высыхает раньше внутренней части теста. 

Несмотря на то, что сушка на открытом воздухе сейчас считается негигиеничной, так как в данном случае продукт подвергается прямому воздействию бактерий, содержащихся в пыли. Не стоит, однако, забывать, что макароны не едят сырыми. Они, как правило, варятся в течение как минимум 10 минут. Следовательно, макаронная продукция, подвергнутая термической обработке, может считаться безопасной. 

На современных предприятиях практически все макаронные изделия сушат в специально оборудованных сушильных комнатах, в которые с помощью вентиляторов нагнетаются потоки фильтрованного воздуха. Воздух, ставший более влажным, постоянно вытесняется чистым сухим воздухом. Температура в сушильной комнате варьируется от 21 до 38 градусов по Цельсию. Степень просушки зависит в большей степени от вытяжки и циркуляции воздуха, чем от высокой температуры. Другими словами, для правильной просушки макарон нужно брать во внимание соответствующую вентиляцию, температуру и гигроскопичность воздуха. Во время просушки макароны не должны подвергаться резким перепадам температуры, так как от этого они могут деформироваться.

Во избежание развития плесени требуется предварительная двухчасовая просушка. После этого макароны помещаются в комнату с влажным воздухом для того, чтобы уравнять содержание влаги в макаронах и добиться качественных характеристик, присущих хорошим макаронам. После предварительной обработки макароны перемещают в сушильные комнаты. 

Макароны длинной нарезки развешивают на жердях и помещают в сушильные комнаты. Иногда жерди, нагруженные макаронами, устанавливают на тележку, которую вкатывают в сушильную комнату. 

Макароны короткой нарезки рассыпают на подносах, которые иногда помещают на тележки, заезжающие в сушильные комнаты, а иногда стеллажи с противнями встроены в конструкцию сушильной комнаты.

Правильная просушка требует от 36 до 90 часов, что зависит от совершенства технологии и вида конечного продукта. 

Нецелесообразно сушить макароны слишком быстро, так как это может привести к потере желаемого вкуса, и в итоге продукт, в связи с неправильным распределением влаги по всей своей массе, может разламываться, склеиваться или трескаться. Правильно обработанные макароны должны быть гибкими, как хлыст. Это качество – эластичность – и позволяет им сохранять форму после приготовления.

� в основном из наружных частей зерна, в отличие от собственно муки, состоящей из размолотой сердцевины зёрен





