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Основными аргументами в пользу нанесения панировки на пище-

вые продукты является улучшение их характеристик (вкус, внешний 

вид) и ускорение времени приготовления конечного продукта. Выбор 

панировочной системы напрямую зависит от панируемого субстрата. 

Для панировки применяются различные по составу и способу нане-

сения панировочные системы.  

Важно учитывать также, в каком виде конечный продукт будет 

представлен потребителю: в охлажденном или замороженном. Для ох-

лажденных изделий больше внимания уделяется сохранению стабиль-

ности цвета панировки и решению проблемы миграции влаги из субст-

рата в панировку, а для изделий глубокой заморозки есть потенциаль-

ная опасность «заветривания» при замораживании и еще более сущест-

венная проблема отделения панировки от продукта. Существует мно-

жество различных типов панировочных систем, но наибольшей попу-

лярностью пользуются две из них: использование панировочной крош-

ки и нанесение темпуры.  

Чтобы объяснить основные функциональные возможности пани-

ровочных систем, стоит начать с описания различных панирующих ин-

гредиентов и их основных функциональных возможностей. Произ-

водственные шаги выполняются в определенной последовательности, 

самый простой из которых – баттер (панировочная крошка). В этом 

случае баттер работает как клей между субстратом и панировкой. Для 

увеличения процента налипания и лучшей стабильности продукта пер-

вым шагом производственного процесса может быть нанесение при-

даста (предварительной тонкой обсыпки). 

Отличное прилипание панировки к продукту, более стабильное 

продвижение продукта по производственной линии, улучшение хруст-
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кости и увеличение массы продукта делают данную систему наиболее 

предпочтительной для большинства производителей полуфабрикатов.  

Для уменьшения впитывания масла при обжарке и наилучшей 

хрусткости применяется технология Topcoating. Т. к. Topcoating нано-

сится на продукт в жидком виде, следующим шагом обязательно долж-

на быть предварительная обжарка. Однако наиболее важным моментом 

является правильный подбор панировочной крошки, ведь именно она 

определяет внешний вид продукта на прилавке магазина, его цвет, 

хрусткость, вид поверхности, впитывание масла и, кроме этого, зани-

мает существенную долю в общей массе конечного продукта 

Факторы, приводящие к ошибкам при нанесении панировки. Не-

обходимо обратить внимание на наличие воды и ледяных кристаллов 

внутри продукта или на его поверхности. Если влага не связана в 

субстрате, то стабилизировать ее в процессе обработки или после нее 

весьма затруднительно. Следующий важный момент – гибкость пани-

ровочной системы на каждом шаге, что позволяет выводить пар в 

процессе нагревания, поэтому в продукте не нагнетается повышенное 

давление. И, наконец, панировка должна удерживаться на продукте на 

всех этапах его производства и хранения. Для производителей очень 

важна возможность последовательного планирования производствен-

ных шагов обработки продукта.  
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Перед пищевой отраслью стоит задача создания продуктов, кото-

рые, не являясь лечебными, помогали бы организму справляться со 
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