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Передмова

Борошняні кондитерські вироби, мають велике значення у харчуванні населення. У сучасних умовах поряд із забезпеченням високої якості кондитер​ських виробів висувається нагальна необхідність у розширенні й поновленні їх асортименту.

Шукаючи нові смакові властивості виробів крім впроваджен​ня нових оригінальних рецептів, можна застосовувати різні поєд​нання вже існуючих напівфабрикатів і сировини.
В умовах сучасного виробництва кондитер повинен володіти певними знаннями і необхідними практичним навичками. Відпо​відно до кваліфікаційної характеристики кондитер повинен знати: основні властивості сировини, що використовується для приготу​вання кондитерських виробів, методи визначення її якості; асор​тимент і технологію приготування різноманітній напівфабрикатів різних видів тіста, начинок, сиропів, кремів, помади, мастики, поси​лок тощо; технологічний режим приготування кондитерських виробів; способи оздоблення кондитерських виробів кремом, по​мадою, мастикою, шоколадом, марципаном, глазур'ю; правила тех​нічної експлуатації обладнання; способи економного використан​ня енергії; порядок користування збірниками рецептур; вимоги до якості напівфабрикатів і готових виробів: їх можливі дефекти і заходи з попередження чи усунення цих дефектів: раціональні ме​тоди організації праці й санітарно-гігієнічні вимоги до утримання робочих місць; правила техніки безпеки в роботі, а також вимога особистої гігієни і правила внутрішнього розпорядку.

Кондитер повинен мати тонкі смакові відчуття і гарне чуття запаху, вміло поєднувати смакові речовини у різних пропорціях для забезпечення приємного смаку і аромату готових виробів, під​бирати кольори кремів природних тонів, творчо мислити і постійно працювати над розробкою та впровадженням нових рецептів, напів​фабрикатів і готових виробів, вміти самостійно скласти рецептуру і технологічну картку на будь-який кондитерський виріб.

Цей підручник призначено для професійно-технічних училищ, що готують кондитерів IV-го розряду. В ньому подано товаро​знавчу характеристику сировини, що використовується в кон​дитерському виробництві, та правила підготовки її до застосування; розглянуто організацію роботи кондитерського цеху з детальним описом організації робочих місць з приготування різних видів тіста і виробів з них; приділено увагу процесам, що відбуваються при замилуванні тіста і випіканні виробів, а також можливим де​фектам та способам їх усунення.

У книзі знайшов відображення практичний досвід кондитерів-новаторів у описанні широкого асортименту оригінальних (фірмо​вих) виробів з різних видів тіста, рецепти І технологію приготування яких розробила майстер-кондитер ЗАТ «Перлина» Дзюба Д. М. (м. Івано-Франківськ).

Внаслідок значної пошукової роботи уведено новий розділ «Ук​раїнські національні борошняні вироби», де наведено рецепти і тех​нологію приготування перекладанців, сирників, оригінального пе​чива Для людей, які люблять солодке, але не бажають поправлятися, складено цікавий розділ «Вироби пониженої калорійності».

ЗАГАЛЬНІ ВІДОМОСТІ ПРО ХАРЧОВІ ПРОДУКТИ

 РОЗДІЛ 1.  ХІМІЧНИЙ СКЛАД І ВИЗНАЧЕННЯ ЦІННОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

Хімічний склад більшості харчових продуктів складний і різноманітний. Речовини, які містяться в продуктах нази​вають харчовими і поділяють на неорганічні (мінеральні речовини, вода) і органічні (вуглеводи, жири, білки, азотисті речовині та інші). Співвідношення цих речовин є різнім.

§ 1. Вода

Важливою складовою всіх продуктів є вода. Вона ві​діграє значну роль у життєдіяльності організму людина є середо​вищем, яке забезпечує всі життєві процеси. Дорослій людині по​трібно щоденно 2—3 л рідини. До організму людини вода потрап​ляє з їжею, питною водою, деяка кількість її утворюється в тка​нинах організму в результаті окислювальних процесів. Вміст води у харчових продуктах різний: в цукрі — 0,1—0,14 %. у борошні до 15 %, у молоці — 87—89 %, у свіжих плодах і овочах — 75—95 %.
У продуктах вода може перебувати у вільному і зв'язаному стані.
Вільна вода є у клітинному соку, між клітинами і на поверхні продукту. В ній розчинені органічні й мінеральні речовини. Вільна вода створює сприятливі умови для розвитку мікроорганізмів і діяльності ферментів. Тому продукти, які містять багато води, швидко псуються (фрукти, молоко). Вільна вода легко видаляється з продуктів при висушуванні, заморожуванні, розморожуванні, викликаючи втрати маси продуктів.
Зв'язана вода міцно з'єднана з іншими компонентами харчових продуктів і видаляти її досить складно. Вона знаходиться в мікрокапілярах, які входять до складу молекул. Зв'язана вода не роз​чиняє кристали, не активізує біохімічні процеси, замерзає при тем​пературі – 50 - 70(С (температура замерзання вільної води близько 0(С). При кулінарній обробці продуктів вода може переходити з одного стану в інші. Наприклад, при випіканні борошняних ви​робів, приготуванні желе частина вільної води перетворюється у зв'язану з крохмалем, білками та іншими речовинами.
Продукти, в яких масова частка вологи є значною, мають низьку харчову цінність і не можуть довго зберігатися без консервування. Зменшення або збільшення вмісту води понад встанов​леної норми погіршує якість продуктів. Отже, вологість є важли​вим показником при оцінюванні якості продукту.
Вода, яка використовується в кондитерському виробництві, має відповідати вимогам діючих стандартів: бути прозорою, безбарвною, без запаху, без сторонніх присмаків і шкідливих мікроорганізмів.

§ 2. Мінеральні речовини

Мінеральні, або зольні, речовини є також необхідною складовою організму людини. Вони беруть участь у побудові тка​нин (кісток), підтримуванні кислотно-лужної рівноваги, нормалі​зації водно-сольового обміну, діяльності центральної нервової сис​теми, входять до складу крові. Добова потреба людини в мінераль​них речовинах складає 20—25 г.
Про кількість мінеральних речовин продукту довідуються по кількості золи, яка залишається після повного його спалювання. Вміст золи може коливатися від 0,05 до 2,0 %. У рослинних продуктах мінеральних речовин більше.
Зольність — важливий показник товарної якості борошна, крох​малю, прянощів, і він наводиться в стандартах. При забрудненні продуктів землею або піском зольність підвищується.
Кількість зольних елементів у харчових продуктах складає (у % від сирої маси): у цукрі — 0,03—0,05 %, в молоці — 0,6—0,9 %, яйцях — 1,1 %, у пшеничному борошні — 0,5—1,5 %.
Залежно від кількісного вмісту в продуктах харчування, мінеральні речовини поділяють на макро-, мікро- та ультрамікроелементи.
До макроелементів відносять кальцій, магній,- натрій, калій, фосфор, залізо, хлор, сірку. Ці елементи вміщуються у продуктах порівняно у великих кількостях.
Кальцій необхідний організму для побудови кісток, зубів, для нормальної діяльності нервової системи і серця. Він впливає на ріст і підвищує опір організму інфекційним захворюванням. На солі кальцію багаті молоко та молочні продукти, жовтки яєць, риба, салат, горіхи, капуста, житній хліб. Добова потреба організму в кальції складає 0,8 г.

Фосфор у сполученні з кальцієм входять до складу кісткової, м'язової і нервової тканин. Фосфор позитивно впливає на функції центральної нервової системи, бере участь в обміні білків і жирів. Найбільше фосфору містять молочні продукти (особливо пір), м'ясо, горіхи, риба, хліб, бобові культури.
Магній потрібний для нормальної діяльності нервової системи, м'язів, серця, розширює судини. Міститься в усіх продуктах рослинного походження, молоці, м'ясі.
Залізо необхідне для утворення гемоглобіну крок. Багаті на залізо м'ясо, печінка, нирки, яйця, риба, виноград, суниці, яблука, ка​пуста, бобові, картопля. Добова потреба організму в залізі - 0,018 г.
Калій регулює водний обмін в організмі, посилює виведення рідини і поліпшує роботу серця. Міститься в сушених плодах (куразі, урюку, чорносливі, родзинках), горіхах, квасолі, м'ясі, рибі, шо​коладі, маслинах. Добова потреба — до 5.0 г.
Натрій разом з калієм регулює водний обмін, затримуючи воду в організмі, підтримує нормальний осмотичний тиск у тканинах. Натрій міститься в ікрі, сирах, яйцях, хлібі, молоці, моркві. Добова потреба — 4—6 г.
Хлор бере участь у регулюванні осмотичного тиску з тканинах і в утворенні соляної кислоти у шлунку. Надходить до організму з кухонною сіллю. Добова потреба — 5—7 г.
Сірка входить до складу деяких амінокислот, вітамінів групи В. Міститься в горіхах, вівсяних крупах, яйцях, сирі, м'ясі, рибі.
Харчові продукти мають у своєму складі дуже невелику кількість мікроелементів та ультрамікроелементів або навіть їхні сліди. Мікроелементи виконують важливу роль активізаторів різних ферментативних процесів в організмі, беруть участь в утворенні гормонів і вітамінів. До мікроелементів належать: мідь, кобальт, йод, фтор, цинк, бром та інші.
Мідь і кобальт беруть участь у кровотворенні. Вони містяться в капусті, моркві, картоплі, буряках, жовтку яєць, печінці яловичій, рибі, бобових, дріжджах.

Йод бере участь у побудові й роботі щитовидної залози. При нестачі йоду в організмі розвивається така хвороба як зоб. Найбільше йоду в морській капусті, морській рибі, крабах, хурмі, салаті, шпинаті.
Фтор міститься у питній воді. Відсутність або нестача цього еле​мента позначається на здоров’ї зубів і формуванні кісткового скелету.

§ 3. Білки

Білки— життєво необхідна і незамінна частина про​дуктів харчування. Білки беруть участь у побудові нових тканин організму і відновленні відмираючих клітин. Вони необхідні дія утворення гормонів, ферментів, імунних тіл, вітамінів, вирівнюють кислотно-лужний баланс в організмі. Білкова молекула складається з амінокислот. У рослинах і в організмах тварин білки можуть перебувати у рідкому стані (молоко, кров), напіврідкому (яйця), твер​дому (вовна).
За складом і властивостями білки поділяють на прості — протеїни (при гідролізі утворюються тільки амінокислоти та аміак) і складні — протеїди (при гідролізі утворюються й небілкові речовини – глюкоза, ліпоїди, барвники та ін.). До протеїнів належать:
· альбуміни молока, яєць;


· глобуліни — міозін м'яса, глобулін яєць;

· глютеніни пшениці, жита;

· проламіни — гліадін пшениці;

· склепротеїни — колаген і еластин сполучної тканини.

Найпоширенішими складними білками є казеїн молока, вітемен яйця та ін.

В організмі людини білок розщеплюється до амінокислот, з яких потім знову синтезуються білки. Частина амінокислот, потрібних людині для побудови тканин, утворюється в організмі з ін​ших амінокислот, що надходять з їжею. Ці амінокислоти назива​ють замінними. Проте вісім амінокислот організм не може синте​зувати і повинен одержувати їх у готовому вигляді з білками продуктів харчування. Ці амінокислоти, називають незамінними. До них належать метіонін, триптофан, лізин, лейцин, ізолейцин, треонін. валін, фенілаланін. Найбільш дефіцитними є перші три. Білки, що містять усі потрібні організмові незамінні амінокисло​ти, називають повноцінними (білки м'яса, молока, яєць), а білки, у складі яких відсутня хоча б одна незамінна амінокислота, називаються неповноцінними (білки борошна, крупів).

За походженням білки бувають тваринними і рослинними. Тваринні білки в основному повноцінні, рослинні — неповноцінні, за винятком білків рису і бобових.

Білки поділяють на розчинні у воді (та слабких розчинах солей) і нерозчинні (колаген, еластин). Людині на добу потрібно 80—100 г білків, зокрема 50 г тваринних.

§ 4. Жири

Жири — це складні ефіри трьохатомного спирту глі​церину і жирних кислот. Жири мають високу калорійність і бе​руть участь у процесах обміну. Жир входить до складу клітин і тканин як пластичний матеріал та використовується організмом як джерело енергії.
З жирами в організм надходять такі життєво необхідні речовини, як вітаміни А, О, Е, незамінні жирні кислоти. Лецитин. Жи​ри сприяють надходженню з кишкового тракту ряду мінеральних речовин і жиророзчинних вітамінів. Вони поліпшують смак їжі й викликають відчуття ситості. Жири в організмі можуть утворюватися з биків і вуглеводів, але повною мірою ними не замінюються.
Харчова цінність жирів і їхні властивості залежать від жирних кислот, що входять до їхнього складу. Жирні кислоти поділяють на 2-і групи: насичені (граничні), які до межі насичені воднем і ненасичені (неграничні), які мають подвійні ненасичені зв'язки і можуть приєднувати інші атоми. Насичені жирні кислоти — стеаринова, пальмітинова, капронова, масляна. Вони містяться у тваринних жирах (баранячому, яловичому) і в деяких рослинних оліях (кокосовій). До найбільш поширених ненасичених кислот виносяться олеїнова ліноленова лінолева, арахідонова Воші містяться переваж​но у рослинних оліях, а також у свинячому салі, жирі риб.
Залежно від того, які жирні кислоти входять до складу жирів, вони при кімнатній температурі можуть бути твердими, м'якими і рідкими. Чим більше насичених кислот входить до складу жиру, тим вища температура його плавлення, такі жири називають тугоплавкими.
Жири, в яких переважають ненасичені жирні кислоти і які мають низьку температуру плавлення, називають легкоплавкими.
Температура плавлення баранячого жиру становить 44—61(С, свинячого — 33—46°С, коров'ячого масла — 28—34(С, соняшникової олії — 16—19°С. Тугоплавкі жири засвоюються організмом гірше, оскільки їхня температура плавлення вища за температуру людського тіла. Тугоплавкі жири придатні для споживання після теплової обробки.
За походженням розрізняють жири тваринні, які добувають з жирової тканини тварин, і рослинні — з насіння рослин і плодів.
Загальні властивості жирів: вони легше води, розчиняються в органічних розчинниках, з водою можуть утворювати емульсії.
При зберіганні жирів під дією ферментів, світла та інших факторів у них можуть відбуватися складні хімічні зміни. Найбільш характерними є процеси згіркнення і осалювання. У маслі накопичуються різні сполучення, більшість з яких мають прогірклий смак і запах, характерний для зіпсованого жиру.
Осалювання відбувається під дією прямого сонячного про​міння, при цьому з ненасичених жирних кислот утворюється оксистеаринова кислота, колір жиру стає білим, а температура плавлення високою.
На добу людині потрібно 80—100 г жиру, зокрема рослинах жирів 20—25 г.

§ 5. Вуглеводи
Вуглеводи — це органічні речовини, до складу яких входять вуглець, водень, кисень. Синтезуються вуглеводи зеле​ними рослинами з вуглекислоти і води під дією сонячної енергії. Тому вони становлять значну частку продуктів рослинного походження (80—90 % сухої речовини) і в невеликих кількостях міс​тяться в тканинах тваринного походження (до 2 %).

Вуглеводи — основний постачальник енергії організму людини, на їхню частку припадає 70 % добового раціону людини. Вони входять до складу клітин і тканин, містяться в крові, печінці. В організмі вуглеводів мало (до 1 °ь маси людини), тому для покриття енергетичних затрат вони повинні постійно надходити з їжею.

Якщо в їжі недостатня кількість вуглеводів, то у разі значних фізичних навантажень, для утворення енергії використовуються жир та білок організму. В разі надлишку вуглеводів у їжі, вони перетворюються в жир і відкладаються в організмі.

Вуглеводи харчових продуктів поділяються на три класи:

· моносахариди — глюкоза, фруктоза, галактоза;

· дисахариди — сахароза, мальтоза, лактоза та ін.;

· полісахариди — крохмаль, глікоген, інулін, клітковина.

Моносахариди — це прості вуглеводи, солодкі на смак і розчинні у воді.

Глюкоза (виноградний цукор) міститься у багатьох плодах і ягодах, меді. Має солодкий смак і добре засвоюється організмом людини.

Фруктоза (фруктовий цукор) міститься в плодах, ягодах, овочах. Вона солодша, ніж глюкоза і сахароза, не підвищує вміст цукру у крові. В печінці фруктоза швидко перетворюється на глікоген.

Галактоза — складова частина молочного цукру, не дуже со​лодка, не підвищує вмісту цукру в крові.

Дисахариди — вуглеводи, солодкі на смак, розчинні у воді, розщеплюються в організмі людини на дві молекули моносахаридів з утворенням із сахарози — глюкози і фруктози, з лактози — глю​кози і галактози, з мальтози — двох молекул глюкози.

Сахароза (буряковий цукор) входить до складу цукрових буря​ків, цукрової тростини, моркви, слив, абрикосів. У цукрі міститься 99.7% сахарози. При гідролізі сахарози утворюється однакова кількість глюкози і фруктози. Ця суміш називається інвертним цукром і використовується в кондитерському виробництві для попередження зацукровування помади.

Мальтоза (солодкий цукор) у вільному вигляді зустрічається рідко, aлe багато її в солоді. Одержують мальтозу гідролізом крохмалю.

Лактоза (молочний цукор) міститься у молоці (4,7 %) і молоч​них продуктах. Вона сприятливо впливає на життєдіяльність молочнокислих бактерій у кишках, стримує розвиток гнильних бактерій. Лактоза є найменш солодким цукром.        

Полісахариди — це високомолекулярні вуглеводи. До них належать крохмаль, глікоген. інулін, клітковина. Полісахариди не со​лодкі, тому їх називають несахароподібними вуглеводами.

Крохмаль — дуже важливий вуглевод для організму людини, який дід дією ферментів і кислот спочатку розщеплюється на мальтозу, а потім на глюкозу Він міститься у багатьох рослинних продуктах зерні пшениці - 54%, рисі – 55%, бобових - 47 %, картоплі — 13 %. Характерною реакцією для визначення крох​малю з харчових продуктах є дія йоду, який забарвлює крохмаль у синій колір. Розрізняють крохмаль картопляний, пшеничний, рисовий, кукурудзяній. Крохмаль не розчиняється у холодній воді. Нагрівання його призводять до набрякання, створення, клейстеру. Процес набрякання і клейстеризацїї спостерігається при випіканні хліба, борошняних кондитерських виробів.

Глікоген — тваринний крохмаль, який міститься переважно в печінці і м'язах. В організмі людини розщеплюється до глюкози. Глікоген відіграє важливу роль у процесі дозрівання м'яса. У воді легко набрякає і розчиняється.

Інулін міститься в часнику (15—20 °і), плодах топінамбуру (13— 20%) корені цикорію (17 %). замінюючи в них крохмаль. Він солод​кий на смак, легко засвоюється, добре розчиняється у теплій воді і утворює густу в'язку масу. При гідролізі перетворюється на фруктозу.

Клітковина міститься в стінках клітин рослин. Велика кількість її в оболонках зерна, бобових, у шкірці плодів і овочів. Кліт​ковина харчової цінності не має, не розчиняється у воді, організ​мом людей и не засвоюється, але сприяє роботі шлунку й кишко​вого тракту, виведенню з організму шкідливих речовин, зокрема холестерину.

Пектинові речовини є похідними вуглеводів і входять до складу овочів і плодів. До пектинових речовин відносять пектин, протопектин, пектинову і пектову кислоти.

Пектин знаходиться у клітинному соці плодів у вигляді колоїдного розчину. Пектин добре розчиняється у воді. Під час варіння з цукром і кислотами він утворює драглі. Цю властивість пектину використовують під час приготування джему, повидла, цукатів та ін.

Протопектин міститеся у недостиглих плодах і овочах і є сполученням пектину з клітковиною. При достиганні плодів і овочів протопектин під дією ферментів переходить у пектин. Зв'язок між рослинними клітинами послаблюється плоди і овочі розм'якшуються.

Пектинова і пектова кислоти утворюються з пектину під дією ферментів при перестиванні плодів і надають їм кислого смаку. На пектинові речовини багаті яблука, сливи, абрикоси, чорна смородина. Людині потрібно на добу 400—500 г вуглеводів, з них 50— 100 г моно— і дисахаридів.

§ 6. Вітаміни
Вітаміни — це органічні сполуки різної хімічної струк​тури, що регулюють процеси обміну речовин у живих організмах, беруть участь в утворенні ферментів і тканин, підгримують за​хисні властивості організму в боротьбі з інфекціями. Вітаміни не синтезуються організмом людини, а надходять з продуктами харчування. Відсутність тих чи інших вітамінів викликає цілий ряд захворювань — авітамінозів, надлишок вітамінів у організмі призводить до гіпервітамінозу.

Вітаміни містяться майже у всіх продуктах харчування. Деякі продукти вітамінізують у процесі виробництва: молоко, масло вершкове, кондитерські вироби.

Умовно вітаміни класифікують за їх відношенням до розчинників на водорозчинні (С, Р, РР, групи В) і жиророзчинні (A. D, Е, К). До вітаміноподібних речовин відносять вітамін F і U. Вміст вітамінів у продуктах обчислюють у міліграмах на 100 г продукту або в міліграм-відсотках, мг %.

До водорозчинних вітамінів належать вітаміни С, В1, В2, В6, В9, В12, В15, Р, РР, холін, вітамін Н.

Вітамін С (аскорбінова кислота) — бере участь у обміні речо​вин і потрібний для загального розвитку організму. Недостатня кількість аскорбінової кислоти в організмі приводить до знижен​ня працездатності, швидкої втомлюваності, розвитку цинга.

Вітамін С виробляють тільки рослини, тому овочі, плоди і яго​ди є основним джерелом постачання його в організм людини. Особливо багато вітаміну С у шпинаті, зелених волоських горіхах, чорній смородині, лимонах, апельсинах, солодкому стручковому перці, суницях, плодах шипшини. Вітамін С дуже нестійкий, лег​ко окислюється киснем, навіть за кімнатної температури. Значне підвищення температури (понад 50(С) при вільному доступі по​вітря призводить до швидкого його руйнування. Добре зберіга​ється вітамін С у кислому середовищі (квашеній капусті).

До вітамінів групи В належать В1, В2, В6, В9, В12, В15 . Вітамін В (тіамін) сприяє повному засвоєнню вуглеводів організмом.

Відсутність вітаміну в організмі викликає захворювання нервової системи — бері—бері. Міститься вітамін В1 у житньому та
пшеничному хлібі, дріжджах, печінці тварин, яйцях, овочах, переважній більшості фруктів.

Вітамін В2, (рибофлавін) входить до складу ферментів які беруть участь у вуглеводному і білковому обмінах. Нестача його призводить до ураження шкіри, запалення язика губів, розши​рення кровоносних судин рогівкової оболонки очей, випаданню волосся. Вітамін В2 міститься в яловичій печінці, нирках тварин, дріжджах, зерні, молоці, яєчному жовтку.

Вітамін В6 (піридоксин) бере участь у обміні речовин, відсутність або нестача його в їжі спричинює запалення шкіри. Вітамін В6, міститься в м'ясі, рибі, печінці, квасолі, пшениці, дріжджах.
Вітамін В9 (фолієва кислота) має велике значення у кровотворенні. При нестачі його розвиваються різні форми недокрів'я. Багато вітаміну В9 у зеленому листі салату, шпинаті, петрушці. Він міститься майже у всіх продуктах тваринного і рослинного походження. Вітамін В9 дуже нестійкий при тепловій обробці й швидко руйнується.
Вітамін В12 (ціанкобаламін) синтезуєтеся тільки мікроорганізмами. Відсутність його в організмі спричинює недокрів'я. Міс​титься вітамін В12 в продуктах тваринного походження, найбільше його в печінці, нирках, яєчному жовтку, менше — з м'ясі, молоці.

Вітамін В15 (пангамова кислота) бере участь у окислювальних процесах організму, сприятливо діє на серце, судини, кровообіг. Міститься вітамін В15 у висівках рису, дріжджах, печінці.
Вітамін Р (цитрин) сприяє зміцненню тонких кровоносних судин, захищає організм від крововиливів, сприяє накопиченні вітаміну С у тканинах Він міститься в рослинах, багатих на вітамін С.
Вітамін РР (нікотинова кислота) входить до складу деяких ферментів і відіграє важливу роль у обміні речовин. У разі нестачі цього вітаміну людина може захворіти на пелагру (шорстка шкі​ра), що виявляється як запалення шкіри, порушення діяльності органів травлення і нервової системи. Вітамін РР міститься в кар​топлі, яловичій печінці, житньому хлібі, дріжджах.
Холін впливає на білковий і жировий обмін, знешкоджує шкідливі для організму речовини. Відсутність його в їжі сприяє жиро​вому переродженню печінки, ураженню нирок. Холін міститься в печінці, м'ясі, яєчному жовтку, молоці, зерні.

Вітамін Н (біотин) регулює діяльність нервової системи Відсутність його в організмі викликає запалення Шкіри, випадання волосся, деформацію нігтів. У невеликих кількостях він міститься в печінці, м'ясі, молоці, горіхах.

До жиророзчинних належать вітаміни А. D, Е, К.

Вітамін А (ретинол) впливає на зір, ріст і нормальний розвиток скелета, стан шкіри і слизової оболонки. При нестачі вітаміну А припиняється ріст і розвиток організму, випадає волосся, погіршується  зір, особливо в присмерках (куряча сліпота). Міститься віта​мін А в риб'ячому жирі. печінці, жовтках яєць, молоці. У продуктах рослинного походження жовто-оранжевого кольору і в зелених частинах рослин (шпинаті, салаті) міститься провітамін А — каротин, який з організмі людини під дією ферменту печінки (в присутності жиру) перетворюється на вітамін А. Потреба у вітаміні А на 75 % задовольняється за рахунок каротину. Вітамін А і каро​тин добре зберігаються при тепловій обробці. Каротин розчиняється у жирі при пасеруванні овочів і краще засвоюється організмом. Згубно діють на вітамін А сонячне світло, кисень повітря, кислоти.

Вітамін Д (кальциферол) бере участь в утворенні кісткової тканини, сприяє утриманню в ній солей кальцію і фосфору, сти​мулює ріст. Особливо необхідний він дітям, оскільки його нестача сприяє розвитку рахіту, а у дорослих людей може стати причиною захворювання кісток. Міститься у печінці тріски, палтусі, оселедці, печінці яловичій, вершковому маслі, яйцях, молоці. Проте в основ​ному він синтезується в організмі, утворюючись з провітаміну (реч​овина, яка міститься в шкірі) під дією ультрафіолетового проміння. Надлишок надходження вітаміну Д може спричинити отруєння.

Вітамін Е (токоферол) впливає на процеси розмноження. У разі нестачі його відбуваються зміни у статевій, нервовій системах та в секреції організму. Вітамін Е міститься в олії та зародках злаків.

Вітамін К (філохінон) бере участь у процесі згортання крові. Міститься в зелених листках салату, капусти, кропиви. Більша час​тина його синтезується бактеріями у кишковому тракті людини.

До вітаміноподібних речовин належать вітаміни F і U Вітамін F (ненасичені жирні кислоти: лінолева, ліноленова, арахідова) бере участь у жировому і холестериновому обмінах. Добре співвідноше​ння ненасичених жирних кислот у свинячому салі, арахісовій та оливковій оліях. Вітамін U  нормалізує секреторну функцію травних залоз і сприяє заживленню виразки шлунку і дванадцятипалої кишки. Міститься в петрушці, у свіжій білоголовій капусті.
§ 7. Ферменти

Ферменти — це речовини білкового походження, які виробляються живою клітиною. Вони виконують роль каталізато​рів всіх біохімічних процесів в організмі. Відомо близько 1 000 ферментів. кожний з них каталізує тільки одну певну реакцію або кілька близьких хімічних реакцій. Тому назва їх складається з назви речовини, на яку вони діють. і закінчення «аза». Наприклад, фермент, який розщеплює сахарозу, називають сахаразою, а фер​мент, який розщеплює лактозу — лактазою.

Ферменти відіграють важливу роль при виробництві харчових продуктів, їхньому зберіганні та кулінарній обробці. Ферментам влас​тива. висока активність, тому незначної кількості їх досить, щоб пере​творити значну кількість речовини з одного стану в інший.

Ферментні реакції здійснюються за невисоких температур дуже швидко. Найбільшу активність ферменти виявляють при тем​пературі 40—50°С, при 70—300С вони руйнуються, а у разі змен​шення температури до 0 0С діяльність їх дуже уповільнюється.

Активність ферментів залежить від вологості та реакції середо​вища. Підвищення вологості призводить до прискорення фер​ментних процесів і, відповідно, до псування продуктів. Найбільша активність ферментів спостерігається у нейтральному або слабо-кислому середовищах.

Ферменти використовують у виробництві борошняних конди​терських виробів, хліба, для одержання патоки з крохмалю. При додаванні ферментів до пшеничного борошна скорочується процес випікання хліба, покращується смак і аромат хліба, збільшується його об'ємний вихід (при цьому уповільнюється черствіння хліба).

Однак ферменти, поряд з позитивною дією на якість продуктів, можуть здійснювати і негативний вплив. Наприклад, викликати ски​сання молока згіркнення жирів, проростання зерна, перестигання плодів, бродіння варення, руйнування вітаміну С. Для попередження цих процесів намагаються знизити активність ферментів — продукти, які швидко псуються, зберігають в холодильних камерах.

§ 8. Інші речовини, що входять до складу продуктів харчування

Органічні кислоти — це смакові речовини, які міс​тяться майже в усіх харчових продуктах у вільному стані або у вигляді солей. Кислоти надають продуктам певного смаку, спри​яють кращому засвоєнню і травленню їжі. Органічні кислоти мо​жуть бути природною складовою продуктів, наприклад, плодів, овочів, ягід (в лимонах міститься до 8 % лимонної кислоти, у ви​нограді — 0,7 % винної кислоти).

Кислоти можуть утворюватися у процесі виробництва про​дукту, беручи участь у формуванні його смаку. Так, у процесі приготування сиру, дріжджового тіста утворюється молочна кис​лота (як наслідок бродіння цукрів, які містяться з сировині).

Кислоти також додають у процесі приготування продукту для покращення його смаку. Так. лимонною і яблучною кислотами підкислюють кондитерські вироби. Органічні кислоти (оцтову, бен​зойну, сорбінову) використовують при консервуванні.

У процесі зберігання харчових продуктів спостерігається збільше​ння кислотності, наприклад, у борошні, харчових жирах у зв'язку зі збільшення кількості вільних жирних кислот. При визначенні якості харчових продуктів обов’язково враховують кислотність. Збільшена кислотність свідчить про недостатню свіжість і доброякісність продуктів. Тому стандартами на деякі харчові продукти встановлені норми вмісту кислот.
Дубильні речовини за хімічною природою є складними сполуками і містяться в рослинах. Дубильні речовини зумовлюють приємний в’яжучий смак деяких плодів (горобини, кизилу, айви, терену), а також специфічні смак чаю та кави.
Ароматичні речовини зумовлюють аромат харчових продуктів і є важливим показником їхньої якості. Містяться ароматичні речовини у різних продуктах у вигляді ефірних олій. Багато ефірних олій у прянощах (кориці, шафрані, ванілі), їх використовують для ароматизації борошняних кондитерських виробів. Для ароматизації часто використовують синтетичні речовини у вигляді складних ефірів,які містять запах яблук, абрикосів, ананасів та ін.

Ароматичні речовини  швидко звітрюються при  тепловій обробці і під час зберігання.
Барвники зумовлюють колір харчових продуктів. До них відно​сяться хлорофіл (зелений пігмент овочів і плодів), каротиноїди – жовті пігменти: каротин, ксантофіл, лікотин, які міститься в моркві, цитрусових плодах: антоціани і бетаціани (пігменти буряка, чорної смородини вишні).
Глюкозиди складні органічні сполуки з різким запахом і гір​ким смаком. Містяться глікозиди в овочах (цибулі, хроні, редьці). плодах (грейпфрутах ), насінні (слив, абрикосів, вишень та ін.). У невеликих кількостях глікозиди збуджують апетит,а у великих отруюють організм.

Алкалоїди – це органічні речовини, що містять азот і збуджують нервову систему. До них відносяться кофеїн чаю і кави, теобромін какао.
Фітонцидів – це речовини які мають бактерицидні властивості. Потрапляючи до організму людини з їжею вони  вбивають шкідливі мікроорганізми. Фітонциди є в часнику, цибулі, цитру​сових, малині. При тривалому зберіганні продуктів з вмістом фітонцидів їхня кількість і активність знижується.

§ 9. Енергетична цінність (калорійність) продуктів харчування

Енергетична цінність харчових продуктів або калорійність – це кількість енергії, що утворюється при окисленні жирів, білків, вуглеводів котрі містяться в продуктах харчування і використовуються для фізіологічних функцій організму. Калорійність важливий показник харчової цінності продуктів і вимірюється в кілокалоріях (кКал) або в кілоджоулях (кДж). Одна кілокалорія дорівнює 4,484 кДж.

Для визначення енергетичної цінності застосовують прилад калометр. Енергетична цінність 1г. білка становить 1 кКал (167 кДж), 1г. жиру – 9 кКал (37,7 кДж), 1г. вуглеводів – 3,7 кКал (15,7 кДж).
Мінеральні речовини, вода прихованої енергії не мають, а енергетичну цінність вітамінів,ферментів та інших органічних речовин не враховують, оскільки в продуктах їх дуже мало. Отже, енергетична цінність харчових продуктів залежить від вмісту в них білків, жирів і вуглеводів. Знаючи хімічний склад харчових продуктів, можна визначити їхню калорійність. Приклад. Визначити енергетичну цінність 100 г борошна пшеничного вищого ґатунку, який має такий хімічний склад (в грамах); білків – 10,3; жирів – 1,1; вуглеводів – 68,9. 
Знаючи калорійність 1г білків, жирів, вуглеводів, визначають енергетичну цінність 100 г борошна: (4 кКал х 10,3 г)-(9 кКал х 1,1 г)-(3,7 кКал х 68,9 г)=306 кКал (1280 кДж). Визначена шляхом розрахунку калорійність називається теоретичною оскільки умовно прийнято, що всі речовини засвоюються повністю. Хоча на практиці це далеко не так. Засвоєння харчових речовин організмом людини значною мірою залежить від якості продуктів, їхньої кулінарної обробки, поєднання тощо. Доведено, що рослинна їжа засвоюється в організмі в середньому на 80 – 85%, оскільки протопектин і клітковина не засвоюється. Тваринна їжа засвоюється на 90 – 95%, змішана – на 85 – 90%. Тому при визначенні енергетичної цінності харчових продуктів треба враховувати поправку на їхнє засвоєння.
§ 10. Якість харчових продуктів і методи її визначення

Якість харчових продуктів - це сукупність властивостей товарів, що зумовлюють їх придатність задовольняти певні потреби людини. Якість харчових продуктів повинна відповідати вимогам стандартів. Якість будь-якого харчового продукту визначається за характерними для нього властивостями які називають показниками якості.
Якість харчових продуктів залежить від факторів сфери виробництва і умов вирощування рослинної продукції якості сировини, напівфабрикатів, технології їхнього оброблення, обладнання: факто​рів сфери розподілу – якості зберігання, транспортування, реалізації: факторів сфери споживання якості короткочасного вберігання, споживання і засвоєння.

При порушенні технології виробництва харчових продуктів неможливо отримати продукцію високої якості, навіть якщо використана якісна сировина. Так. недостатній час замішування тіста призводить до утворення непромісу.


Правильна упаковка захитає продукти від механічного по​шкодження, забруднення, шкідливої дії зовнішнього середовища. Матеріал тари не повинен впливати на колір, смак, запах продук​тів, вступати у хімічну реакцію з ними.

Правильне транспортування і зберігання продуктів запобігає їхньому псуванню і забрудненню під час перевезення.

Якість харчових продуктів визначають органолептичним і ла​бораторним методами. Органолептичний метод — це визначення якості продукції за допомогою органів чуття. Цей метод простий у застосуванні. доступний, не вимагає складного лабораторного облад​нання. Недолік цього методу: суб'єктивні особливості дослідження, неможливість одержання повного уявлення про якість продукту. На підприємствах громадського харчування органолептичним метод є основним і доповнюється пробним випіканням виробу.

Лабораторний метод дозволяє за допомогою приборів, реакти​вів визначити фізичні (питому вагу, щільність продуктів, темпе​ратуру їхнього плавлення, в'язкість), хімічні (масова частка во​логи, білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин, шкідливих та отруйних домішок), мікробіологічні (наявність хвороботворних мікроорганізмів і тих, що спричиняють псування продуктів), фізіологічні властивості, енергетичну цінність, засвоюваність тощо.

§ 11. Стандартизація і сертифікація харчових продуктів

Стандартизація — це встановлення єдиних показників якості та вимог до якості продукції. Стандарт - це нормативно-технічний документ, у якому визначається комплекс норм, правил, вимог до об'єкта стандартизації. Стандарт розробляється з урахуванням останніх досягнень науки і техніки та затверджується відповідним компетентним органом.


Кабінет Міністрів України 29 травня 1992 р. схвалив Концеп​цію з питань національної стандартизації, метрології й сертифіка​ції, прийняв Декрет від 10 травня 1993 р. «Про стандартизацію і сертифікацію». В Україні створено Державний комітет стандарти​зації, метрології і сертифікації - Держстандарт України. Український науково-дослідний інститут стандартизації, сертифікації, метрології, а також Центр метрології (у м. Харкові) і «Систему» (у м. Львові), які займаються розробкою питань, стандартизації метрології і сертифікації товарів.

Держстандартом України спочатку було розроблено п'ять основних

 державних стандартів, чинних з жовтня 1993 р. Основні поло​ження. Порядок розробки державних стандартів. Порядок розробка і побудови технічних умов. Стандарти підприємств. Загальні вимоги до побудови, змісту, викладу стандартів, на основі яких розробля​ються інші стандарти, а також впроваджено національну систему сертифікації (УкрСЕПРО). 31 липня 1995 р. уведено обов'язкову сертифікацію харчових продуктів вітчизняного виробництва та тих що завозяться з-за кордону, на відповідність вимогам безпеки дер​жавній системі сертифікації УкрСЕПРО.

Сертифікат відповідності вимогам стандартів і безпеки хар​чових продуктів видають акредитовані органи сертифікації, що ді​ють в обласних центрах і великих містах України.

Кожна партія харчових продуктів, що надходить від вироб​ника, повинна супроводжуватися посвідченням про якість, сер​тифікатом відповідності державній системі сертифікації або копією сертифіката відповідності, завіреною постачальником на товар, у су​провідній документації обов'язково має бути вказаний реєстрацій​ний номер сертифіката.

Сертифікація передбачає перевірку відповідності харчової про​дукції встановленим стандартам і контроль за дотриманням тех​нології її виготовлення.

Харчові продукти, які супроводжуються сертифікатом, вважа​ються проконтрольованими на їхню відповідність вимогам стан​дартів і безпеки.

Держстандартом України досягнуто домовленості з деякими країнами ближнього і далекого зарубіжжя про визнання сертифі​катів, що видані в системі сертифікації України.

Україна бере участь у роботі Міжнародних нарад з питань стандартизації, метрології й сертифікації товарів. Відповідно до Міжнародних договорів в Україні застосовують міжнародні, регіональні та національні стандарти.


Згідно Декрету Кабінету Міністрів України від 10. 0.5 1993 ро​ку № 46-93 «Про стандартизацію і сертифікацію» нормативні документи зі стандартизації розподіляють за такими категоріями: державні стандарти України – ДСТУ; галузеві стандарти України – ГСТУ; стандарти науково-технічні та інженерних товариств і спілок України — СТТУ; стандарти підприємств — СТП; технічні умови України - ТУУ. Стандарти колишнього СРСР (ГОСТ) та респуб​ліканські стандарти колишньої УРСР (РСТ) застосовують як дер​жавні стандарти України (ДСТУ).

Галузеві стандарти України (ГСТУ) розробляють на продук​цію за відсутності державних стандартів України (ДСТУ) чи у разі необхідності встановлення вимог, які перевищують або до​повнюють вимоги державних стандартів.

Стандарти науково-технічних та інженерних товариств і спі​лок України (СТТУ) розробляють у разі необхідності поширення результатів фундаментальних і прикладних досліджень, одержа​них в окремих галузях чи сферах професійних інтересів.

Стандарти підприємств (СТП) розробляють на продукцію, що використовується лише на конкретному підприємстві. СТП не повинні суперечити обов'язковим вимогам державних і галузевих стандартів.

Технічні умови України (ТУУ) містять вимоги, що регулюють відносини між постачальником (розробником, виготовлювачем) і споживачем (замовником) продукції.

Державні, галузеві стандарти України та стандарти науково-технічній та інженерних товариств і спілок України, а також зміни до них підлягають державній реєстрації у Держстандарті України, а технічні умови України зафіксовані в його територіальних орга​нах — обласних центрах стандартизації й метрології (ЦСМ).

Державним стандартам присвоюють позначення, яке складає​ться з індексу державного стандарту (ДСТ), скороченої назви дер​жави (У), реєстраційного номера і двох останніх цифр року за​твердження або перегляду стандарту.

Назва технічних умов складається з індексу документа (ТУ), скороченої назви держави (У), коду підприємства (організації) — власника оригіналу (ТУ) із ОКПО (вісім знаків), реєстраційного номера, двох останніх цифр року затвердження, наприклад: ТУУ 12345813.001-93.

Державні стандарти України затверджуються без обмеження терміну їхньої дії. Також зняті всі обмеження на міжнародні стан​дарти (ГОСТ), термін дії яких закінчився у 1992—1996 роках.

Необхідна інформація про дію стандартів (ДСТУ, ГОСТ), зміни до них та скасування їх друкується у щорічному та щомісячному ін​формаційних покажчиках «Стандарти».

§ 12. Зберігання харчових продуктів

Під час зберігання в харчових продуктах відбуваються фізичні, хімічні й біохімічні зміни. Фізичні процесі виникають з продуктах під дією температури, вологості повітря, газового складу, світла, механічних дій. До них належать процеси сорбції й десорбції парів води і газів, кристалізація цукру і солі, старіння білків, ущіль​нення сипучих речовин. Процес  сорбції, тобто поглинання продуктом вологи, відбувається при зберіганні солі, цукру-піску. борошна, печива, сухарів та ін. Продукти при цьому розм'якшуються або втрачають сипучість і злежуються. Процес десорбції зумовлений усихан​ням продуктів. У результаті маса продуктів зменшується і погіршує​ться їхня якість. До десорбції схильні плоди, овечі, хліб, печиво тощо.

Старінням білків при зберіганні продуктів пояснюється зни​ження здатності борошна до набрякання.

Хімічні процеси, що відбуваються у харчових продуктах, зу​мовлені перетвореннями окремих хімічних речовин, які входять до їхнього складу. Внаслідок чого утворюються і накопичуються речовини, які погіршують харчову цінність продуктів. Ці процеси відбуваються без участі ферментів продуктів і мікроорганізмів. Наприклад, при тривалому зберіганні чаю зникає його аромат, погіршується смак і запах настою; жири в процесі тривалого збері​гання гіркнуть. При тривалому зберіганні харчових продуктів спо​стерігається також значне зниження вмісту в них вітамінів. Швид​кість хімічних процесів у харчових продуктах можна уповільнити, знизивши температуру їхнього зберігання.

До біохімічних процесів відносять дихання, бродіння, гниття, пліснявіння. Відбуваються ці процеси під дією ферментів, які є в самих продуктах.

Дихання — це окислювально-відновлювальний процес, що про​ходить у живих організмах. Спостерігається дихання при зберіганні зерна, плодів, овочів. При цьому витрачаються запасні речовини продукту: жири, вуглеводи, органічні кислоти. Це викликає зміни маси продукту і погіршує його якість. При інтенсивному диханні в продукті підвищується вологість і починається проростання, напри​клад, зерна. Інтенсивність дихання залежить від температури, воло​гості повітря і його газового складу.

Бродіння - розщеплення вуглеводів продукту під дією фер​ментів мікроорганізмів. Як наслідок життєдіяльності мікроорга​нізмів у продуктах накопичується спирт, вуглекислий газ, мо​лочна, оцтова і масляна кислоти. Розрізняють бродіння спиртове, молочнокисле, масляно-кисле, оцтово-кисле.

Гниття — це розпад білкових речовин під дією мікроорганіз​мів з утворенням аміаку та інших токсичних для людини речовин. Гниття спостерігається при порушенні режимів зберігання харчо​вих продуктів (наприклад, зерна, яєць).

Пліснявіння — результат розвитку на продуктах плісневих грибів. Цей процес спостерігається при високій відносній вологості повітря. Особливо піддаються пліснявінню зерно, борошно, вершкове масло.
При зберіганні харчових продуктів основними факторами, які викликають зміни якості продукції є температура, вологість, газовий склад повітря, світло, мікроорганізми товарне сусідство.

Температура, за якої зберігаються продукт», відіграє важливу роль у розвитку мікроорганізмів. У разі підвищення температури (до 20°С і більша) у продуктах прискорюються біохімічні й хі​мічні процеси. Для зберігання продуктів необхідна сприятлива температура. Так для продуктів, що швидко псуються, необхідна температура 0+4°С, для сухих продуктів — +14+17°С.

Вологість повітря, яка має першочергове значення для збері​гання харчових продуктів, — це є процентний вміст води у повітрі. При зберіганні продуктів визначають відносну вологість повітря — процентне співвідношення фактичної кількості водяних парів у повітрі до тої кількості, яка необхідна для повного його насичення за даної температури. Чим нижчий процент відносної вологості по​вітря, тим повітря сухіше, тобто водяних парів у ньому менше. За високої відносної вологості повітря (85—95 %) зберігають продукти з високим вмістом вологи (свіжі плоди), за низької відносної воло​гості повітря (65—75 %) — сухі продукти (борошно, цукор).

Зміни відносної вологості повітря можуть викликати псування продуктів — пліснявіння, гниття.

Газовий склад повітря впливає на зберігання продуктів. Кисень по​вітря зумовлює окислення жирів, ефірних олій, знижує вміст віта​мінів, змінює органолептичні показники продукту, тому слід регулю​вати вміст кисню у повітрі. Це досягається за допомогою вентиляції.

Світло при зберіганні продуктів також негативно впливає на їхню якість. Під дією світла харчові продукти знебарвлюються. Жири, наприклад, гіркнуть, змінюють колір і набувають неприєм​ного смаку. Тому більшість продуктів зберігають, уникаючи при​родного освітлення.

При зберіганні продуктів необхідно враховувати і товарне су​сідство. Не дозволяється, наприклад, зберігати разом сухі продукти і вологі, продукти з гострий запахом разом з продуктами, які вби​рають запахи.

§ 13. Консервування харчових продуктів

Консервування — це один зі способів зберігання продук​тів від псування. Консервування харчових продуктів дозволяє збіль​шити терміни їхнього зберігання і реалізації, розширити асортимент, в деяких випадках підвищити їхню харчову цінність. Суть консерву​вання полягає в тім, щоб під час зберігання продуктів створити умо​ви, за яких припиняється розвиток мікроорганізмів або дія ферментів.

Найпоширенішими способами консервування сировини є такі: охолодження, заморожування, пастеризація, стерилізація, сушіння, консервування цукром.

Охолодження — це зниження температури продуктів від 0 до 10С, що уповільнює мікробіологічні й біохімічні процеси. Охо​лоджують м'ясо, рибу, плоди, соки та інші продукти.

Заморожування — це швидке охолодження продуктів до темпе​ратури —25°С — 3(УС. Під час заморожування температура всередині продуктів досягає — 18°С. Заморожені продукти зберігаються протя​гом 1 року і більше. Заморожують м'ясо, рибу, ягоди, овочі тощо.

Пастеризація — нагрівання продуктів при 65—90°С. При пас​теризації гинуть мікроорганізми, але їхні спори залишаються. То​му пастеризовані продукти треба зберігати при низьких темпера​турах. Пастеризують молоко, соки, деякі консерви та ін. Щоб збільшити термін зберігання продуктів, іноді використовують по​вторну пастеризацію. Пастеризовані продукти майже не змінюють своїх смакових якостей і вітаміни мало руйнуються.

Стерилізація — нагрівання продукту до температури від 100 до 120°С. При цьому гинуть всі мікроорганізми та їхні спори, але сма​кові якості продукту дещо змінюються. Втрати вітамінів при стери​лізації більші, ніж при пастеризації. Метод стерилізації використо​вують при виробленні плодових, молочних та інших консервів.

Сушіння — це видалення з продукту вологи. У результаті су​шіння вміст вологи у продуктах знижується до 8—20 % і ство​рюються несприятливі умови для розвитку мікроорганізмів. При сушінні значно змінюється фізичний стан продуктів. Сушіння ви​користовують для переробки і зберігання плодів, овочів, молока, яєць. Розрізняють сушіння природне (сонячне) — цей спосіб використовують для сушіння абрикосів, винограду та інших плодів: штучне — сушіння відбувається у спеціальних сушильних каме​рах; сублімаційне — сушіння заморожених плодів, овочів та інших продуктів у вакуумі (за такого сушіння продукти зберігають віта​міни, колір, смакові якості).

При консервуванні цукром велика концентрація цукру (не мен​ше 65 %) викликає підвищений осмотичний тиск розчину, відбу​вається зневоднювання клітин мікроорганізмів, і вони гинуть. Кон​сервування цукром використовують для приготування варення, по​видла, джему, молока згущеного та ін.

РОЗДІЛ 2.  ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ, ЩО ВИКОРИСТОВУЄТЬСЯ В КОНДИТЕРСЬКОМУ ВИРОБНИЦТВІ

Для приготування кондитерських виробів використо​вують різноманітні основні та допоміжні продукти. Основною си​ровиною є борошно, цукор, жири, яйця, молоко і молочні продукти, допоміжні — різні розпушувачі, плоди, ягоди, смакові й ароматичні речовини та ін.

Якість сировини, що надходить на виробництво, повинна від​повідати вимогам діючої нормативно-технічної документації. Збе​реження якості харчових продуктів значною мірою залежить від виду і якості сировини, упакування і стану тари, транспортування і зберігання.

Для зберігання сировини повинні створюватися відповідні умови. Сухі продукти зберігають у спеціально обладнаних приміщеннях при температурі +14+17°С і відносній вологості повітря 60—65 %. а продукти, що швидко псуються — у холодильних камерах при тем​пературі +4+6°С і відносній вологості повітря 85—95 %. Сировина, яка надходить у замороженому вигляді, зберігається при температурі —18—25°С. При зберіганні продуктів важливо дотримуватися правій товарного сусідства. Забороняється зберігати в одному при​міщенні продукти, що легко вбирають сторонні запахи (масло, бо​рошно), і продукти з різким запахом (ароматичні речовини тощо).

§ 14. Зерно

Хімічний склад і будова зерна

Хімічні речовини, які входять до складу зерна, визна​чають його харчову і біологічну цінність. Зерно пшениці містить необхідні для організму людини вуглеводи, білки, жири, мінеральні речовини, вітаміни, ферменти.

Вуглеводів у зерні міститься близько 60 %, зокрема крохмалю 5 %, цукру 1,2 %, клітковини 2,4 %.

Білків у зерні 12,5 %, вони поступаються за харчовою цінністю ділкам тваринного походження, проте на 1/3 задовольняють добову потребу людини у білках.

Жиру в зерні міститься 2,1 %. До його складу входять в ос​новному ненасичені жирні кислоти, які легко окислюються і спри​чинюють згіркнення зерна і продуктів його переробки (борошна) під час зберігання.

Мінеральні речовини складають 1,7% від маси зерна і вміщують залізо, сірку, хлор, кремній, солі кальцію, фосфору, магнію, калію, натрію.

У зерні пшениці містяться вітаміни: В1, В2,  В9, РР, Е, холін, біо​тин, пантотенова кислота, а також каротин та ергостерол, з яких в організмі людини утворюються вітаміни А і Д.

Ферменти — амілази, протеази, ліпаза зумовлюють усі біохімічні про​цеси, що відбуваються при зберіганні зерна і впливають на якість тіста.

Вміст води у зерні складає при​близно 14 %.

Зерно пшениці, як і всіх хлібних злаків, складається з чотирьох осно​вних частин: оболонок (2), алейроно​вого шару (3), ендосперму (4) і заро​дку (5) (рис. 1). Оболонки складають 4,6 % від маси зерна і за поход​женням поділяються на плодову і насіннєву. Оболонка, яка захищає зерно від шкідливого зовнішнього впливу, складається в основному з клітковини та мінеральних речовин. 
При переробці зерна на борошно обо​лонки видаляють, ос гальки вони не засвоюються організмом.

Алейроновий шар складає 5—7 % від маси зерна і є шаром великих клітин з міцними стінками з клітковини, які заповнені білком— алейроном, мінеральними речовинами, цукрами, жирами, вітамінами. Алейроновий шар під час переробки зерна на борошно видаляється.

Ендосперм — найбільш поживна частина зерна, що становить 78—84 % від його маси. Він складається з великих тонкостінних клітин, заповнених переважно крохмалем і білками. Залежно від щільності ендосперму, зерно пшениці буває скловидним (прозо​рим) — щільної консистенції, напівскловидним — менш щільної консистенції і борошнистим (непрозорим) — слабкої консистенції з повітряними прошарками між клітинами. Скловидні сорти зерна дають більший вихід борошна. Висока засвоюваність ендосперму пояснюється тим, що в ньому міститься незначна кількість клітковини. Проте біологічна цінність ендосперму не висока через низький вміст вітамінів та мінеральних речовин.

Зародок складає 7—9 % від маси зерна. У ньому містяться всі харчові речовини рослини: білки, жири, цукри, мінеральні речовини. вітаміни, ферменти. При переробці зерна на борошно зародок ви​даляють, оскільки його жир швидко гіркне і борошно набуває гір​кого присмаку.

Залежно від ботанічних ознак (будови, форми, кольору) пше​ницю поділяють на тверду і м'яку. М'яка пшениця має зерно округлої форми, білого кольору або з червонуватим відтінком. Консистенція ендосперму скловидна, напівскловидна або борош​ниста. Серед м'якої пшениці виділяють сильні, середні або слабкі сорти. Сильна пшениця має високу скловидну консистенцію і підвищений вміст білків (до 14 %). Борошно, виготовлене з такої пшениці, має гарні хлібопекарські властивості Зерно твердої пше​ниці бурштинового кольору і має видовжену, ребристу форму. Консистенція ендосперму скловидна. Ця пшениця, порівняно з м'якою, містить більшу кількість білків, цукрів, мінеральних речовин і використовується як покращувач слабких сортів пшениці, а також при виробництві борошна—крупчатки.

§ 15. Борошно. Його властивості при виготовленні різних видів тіста

Борошно пшеничне — це порошкоподібний продукт, я кий одержують при розмелюванні зерна. За якістю борошно пше​ничне виробляється п'яти ґатунків: крупчатка, вищий, 1-й, 2-й га​тунки і оббивне (безсортове). Ґатунки борошна відрізняються за кольором, крупністю помелу, хімічним складом, вмістом клейковини, хлібопекарськими властивостям, іншими показниками.

Крупчатку одержують із суміші м'яких скловидних і твердих сортів пшениці. Вона багата на крохмаль і білки. Колір крупчатки білий або кремовий із жовтуватим відтінком. Вміст сирої клейковини в крупчатці не менше ніж 30 %. Використовують крупчатку для приготування здобних дріжджових виробів.

Борошно вищого ґатунку одержують з м'яких скловидних і напівскловидних сортів пшениці. Колір борошна білий або білий 4 кремовим відтінком. Вміст сирої клейковини не менше ніж 28 %. Борошно має високі хлібопекарські властивості, широко використо​вується у кондитерською виробництві.

З борошна вищого ґатунку випікають вироби з дріжджового, бісквітного. шарового, заварного, пісочного тіста сортів пшениці. Колір борошна білий або білий із жовтуватим відтінком. Вміст сирої клейковини 30 %.

У кондитерському виробництві підприємств громадського харчування борошно 1-го ґатунку використовують для приготування деяких виробів із дріжджового тіста (здоба звичайна, булочки з маком), з бісквітного тіста (рулет фруктовий), з пісочного тіста (пе​чиво нарізне), з пряничного тіста (пряники «Дитячі», коврижки).

Борошно 2-го ґатунку одержують з м'яких і твердих сортів пшениці. Колір борошна білий з сіруватим або жовтуватим відтін​ком. Вміст сирої клейковини не менше ніж 25 %. Борошно вико​ристовують дія випікання хліба.

Оббивне борошно виготовляється з м'яких сортів пшениці. Ко​лір борошна білий з жовтуватим відтінком. Вміст сирої клейко​вини не менше ніж 20 %. Борошно використовують для випікання хліба, дієтичних сортів печива

Хімічний склад борошна

Хімічний склад борошна визначає його харчову цінність і хлі​бопекарські властивості. Середній хімічний склад пшеничного бо​рошна наведено в таблиці № 1.

Вуглеводи складають основну частину пшеничного борошна (близько 70 %) і містяться у вигляді крохмалю, цукрів, клітковини.

Крохмаль— основний з вуглеводів борошна. Чим вищий ґатунок борошна, тим більший у ньому вміст крохмалю. Крохмаль мо​же набрякати, клейстеризуватися, розщеплюватися ферментами, значно впливає на властивості борошна, на процеси випікання і зберігання борошняних кондитерських  виробів.
Таблиця 1
	Ґатунки пшенич​ного борошна
	Вміст. %
	Енергетич. цінність 100 г, кКал (кДж)

	
	вода
	білки
	жири
	вуглеводи
	

	
	
	
	
	цукри
	крохмаль
	клітковина
	вода
	

	Вищий
	14
	10.3
	1,1
	0,2
	688,7
	- 0,1
	0,5
	334/1399

	1-й
	14
	10.6
	1.3
	05
	677.1
	0,2
	0,7
	331/1387

	2-й    і  1-і
	11.7
	1,3
	0,9
	62.8
	0.6
	1,1
	324/1357

	Оббивне |  14
	11.5
	2,2
	1,0
	55,8
	1,9
	1.5
	293/1228


Цукри борошна містяться у вигляді моносахаридів (глюкоза, фруктоза) і дисахаридів (мальтоза, сахароза) і складають від – 0,2 % до 1 %. Чим вищий ґатунок борошна, тим менше у ньому цукрів. Вміст цукрів у борошні має велике технологічне значення при бродінні дріжджового тіста — цукри борошна під дією ферментів дріжджів утворюють СО2 (вуглекислий газ) і спирт. Тобто цукри впливають на газоутворюючу здатність борошна і на збільшення кондитерських виробів.

З об'єму виробів. Крім того, завдяки цукрам на поверхні борошня​них виробів під час випікання утворюється рум'яна шкоринка.

Клітковина міститься переважно в оболонках зерна. Більший відсоток клітковини у борошні нижчих гатунків. Високий вміст клітковини знижує засвоєння борошняних виробів. Під час замі​шування тіста клітковина вбирає воду, збільшуючи водопоглинаючу здатність борошна.

Білки — одна з найважливіших складовій частин борошна не тільки за вмістом (10,3—11,5 %), але й за значенням у виробництві тіста і борошняних виробів. У борошні нижчих гатунків білків біль​ше, ніж у борошні вищих гатунків, оскільки вони містяться в ос​новному у зовнішньому шарі ендосперму, в алейроновому шарі й у зародку зерна. Білки пшеничного борошна поділяються на водо​розчинні (альбуміни, глобуліни, проламіни) і нерозчинні у воді (гліадин, глютенін). При замішуванні тіста нерозчинні у воді білки поглинають основну кількість води, набрякають і утворюють клейко​вину. Тісто при цьому стає пружним, еластичним, розтяжним.

Під час випікання (С= 70°С) борошняних виробів відбувається згортання (денатурація) білків з виділенням вологи, яку вони по​глинули при замішуванні тіста Внаслідок цього тісто ущільнюється, втрачає еластичність, розтяжність, тобто відбувається закріплення досягнутого під час випікання об'єму. Денатуровані білки добре утримують форму випечених виробів.

Жирів у пшеничному борошні міститься від 1,1 % до 2,2 % (залежно від ґатунку). У інших ґатунках борошна жирів менше, оскільки вони зосереджені в основному у зародку і алейроновому шарі зерна, які видаляються під час сортового помелу борошна. До складу жирів борошна входять ненасичені жирні кислоти (олеї​нова, лінолева, ліноленова), які легко окислюються. Під час зберігання борошна жир гідролізується, внаслідок чого підвищується кис​лотність і погіршується смак борошна

Мінеральні речовини містяться у пшеничному борошні у вигляді солей кальцію, фосфору, магнію, калію, натрію, заліза марганцю, міді тощо. Залежно від ґатунку борошна вони складають 0,5 - 1,5 %. Мінеральні речовини зосереджені переважно в оболонках, алейро​новому шарі й зародку зерна, тому їх більше у борошні нижчих га​тунків. Зольність — показник ґатунку борошна.
У борошні, як і в зерні, містяться різноманітні вітаміни, а саме: В1, В2, В6, В9, В12, В15, Р, РР, К колін, біотин, гостерол борошна бідні на вітаміни, оскільки останні переважно містяться з алейроновому шарі та зародку. 
Ферменти у великій кількості містяться з інших ґатунках бо​рошна, оскільки вони зосереджені в основному у зародку і перифе​рійних частинах зерна Ферменти борошна мають велике значення при замішуванні та бродінні дріжджового тіста. Наприклад, амілази — ферменти, що спричинюють гідроліз крохмалю до утворення мальтози, покращують якість борошняних виробів. Протеази — фер​менти, що гідролізують білки борошна до амінокислот, внаслідок цього тісто стає пластичним, а вироби — пористі й збільшуються в об'ємі. Ліпаза — фермент, що розщеплює жири борошна до утво​рення гліцерину і жирних кислот. Поліфенолоксидаза — фермент, що розщеплює амінокислоту тирозин до утворення темнозабарвлених речовин, які викликають небажане потемніння тіста у процесі ного випікання.

Вимоги до якості борошна

Якість пшеничного борошна визначають відповідно до вимог діючих стандартів за органолептичними (колір, смак, запах, кон​систенція) і лабораторними показниками (вологість, зольність, крупність помелу, кількість і якість клейковини, вміст домішок і ураженість шкідниками хлібних запасів). Крім того, борошно оці​нюють за хлібопекарськими властивостями.

Колір є показником якості й гатунку борошна. Відповідно до стандарту, кожний гатунок борошна має свій колір. Борошно ви​щого гатунку світліше за борошно нижчого гатунку, оскільки вмі​щує менше висівок. Колір борошна залежить від крупності помелу — борошно більш тонкого помелу світліше. Борошно також світлішає при тривалому зберіганні внаслідок окислення пігментів. Колір борошна визначають органолептичним методом, порівнюючи з ха​рактеристикою кольору даного в стандарті, або спресовують вручну зразок борошна і порівнюють його з еталоном. Визначають також колір борошна за допомогою фотометра ФПМ—1.

Запах борошна визначають органолептичним методом Для під​силення запаху зразок борошна зволожують гарячою водою (600С) або зігрівають диханням. Відповідно до стандарту запах борошна повинен бути приємним, слабо виявленим Не допускаються сторон​ні запахи (затхлий, часниковий, пліснявий, полину та інші).

Смак і хрустіння борошна встановлюють органолептичним ме​тодом шляхом розжовування зразка борошна Смак повинен бути властивий борошну, без гіркуватого і кислуватого присмаків. Наявність хрускоту вказує на присутність у борошні по​дрібнених мінеральних домішок (піску, землі, глини), які потрапили разом з погано очищеним зерном.

Вміст домішок у борошні суворо нормується стандартом. Так, допустима присутність металевих домішок (у вигляді металевого пилу), що утворилися під час тертя, металевих частин при розсе​люванні зерна не повинна перевищувати 3 мг на 1 кг борошна Кіль​кість шкідливих домішок у вигляді головні, гірчаку, спориші не по​винно складати більше ніж 0.05 %, куколю — понад 0.1 %. Зараже​ність борошна шкідниками хлібних запасів (кліщами. жуками, мете​ликами, їхніми личинками і слідами їхньої діяльності) недопустима.
Вологість — важливий показних якості борошна За стандар​том масова частка вологи у борошні не повинна перевищувати 15 %. Від вологості борошна залежить розрахунок кількості ріди​ни, необхідної для замішування тіста

У рецептурах на борошняні кондитерські й булочні вироби (Збірник рецептур борошняних і булочних виробів для підпри​ємств громадського харчування — М. : Економіка, 1986) вказані витрати пшеничного борошна з стандартною вологістю 14,5 % (базисна вологість). Якщо вологість борошна перевищує стандартну на 1 %, то витрати борошна на замішування тіста також збільшуються на 1 %. І навпаки, якщо вологість нижча за стан​дартну на I %. витрати борошна зменшуються на 1 %. Відповідно на такий самий відсоток зменшуються чи збільшуються витрати води, що потрібна для замішування тіста Орієнтовно вологість борошна можна визначити сильно стиснувши у кулаці невелику кількість борошна Якщо при розтискуванні на долоні утвориться грудочка — борошно має підвищену вологість, а якщо борошно розсипається — нормальну чи занижену вологість.

Зольність — один з основних показників гатунку борошна. Чим вищий гатунок борошна, тим нижча його зольність, оскільки у такому борошні мало висівок, в яких містяться мінеральні речо​вини. Зольність борошна певного гатунку не повинна перевищувати норми, встановленої стандартом: для вищого гатунку — 0,55 %, для 1-го гатунку — 0,75 %.

Крупність помелу є одним з показників якості й гатунку бо​рошна Борошно, що складається з дрібних часточок (тонкий по​мел) має кращу водопоглинаючу здатність. Воно швидше набря​кає і утворює тісто, ніж борошно, що складається з великих части-юк (крупний помел). Борошно дуже дрібного помелу дає вироби пониженого об'єму, з грубою м'якушкою, крім цього воно швидше псується під час зберігання.

Кількість і якість клейковини є одним з основних показників якості борошна і його хлібопекарських властивостей. Клейковина складається з нерозчинних у воді білків (гладіаку і глютеніну), які мають здатність набрякати, поглинаючи наявну воду, і утворювати пружну еластичну масу.

Для кожного гатунку борошна стандартом встановлена певна кількість клейковини — у середньому 20—30 % від маси борошна. Якість сирої клейковини визначають за такими ознаками: кольором, еластичністю. розтяжністю. Сильна клейковина повинна бути еластичною (після розтягування або натискання пальцями відновлює по​передню форму), розтяжною (після відмивання утворює еластичну грудку, яка протягом 2—3 год. не розпливається), світло-жовтого ко​льору, має не прилипати до рук. Слабка клейковина швидко втрачає пружність, легко розтягується, після відмивання розпливається.

Таблиця 2

	Тісто
	Кількість клейковини у борошні, %
	Еластичність клейковини (за пластометром ПЛ—2)
	Якість клейковини

	Пісочне
	28-30
	27-60
	слабка, середня

	Бісквітне
	28-30
	27-60
	слабка, середня

	Прісне здобне
	30-34
	до 60
	слабка, середня

	Прісне шарове
	не менше як 40
	90-180
	сильна

	Заварне
	28-36
	90-180
	сильна

	Вафельне
	не більше як 32
	до 30
	сильна


Залежно від вмісту клейковини борошно поділяють на 3 групи (борошно з низьким, середнім і високим вмістом клейковини). Борошно першої групи містить до 28 % клейковини, другої — 28— 36 %, третьої — до 40 % клейковини. Для різних видів тіста реко​мендується борошно різної якості, залежно від кількості н якості клейковини (табл. 2). Набрякання клейковини, після замішування тіста відбувається протягом 20—30 хв.

Якщо до тіста, замішаного з борошна зі слабкою клейковиною, додати лимонну чи оцтову кислоти (0,2—0,3 % до маси борошна), пружність і еластичність клейковини підвищиться. За вищої кон​центрації кислоти клейковина утворюється у вигляді крихкої маси, що погіршує якість тіста і випечених виробів. При додаванні харчо​вої солі (згідно рецептури) збільшується набрякання клейковини і знижується її пружність. При підвищених концентраціях солі відбу​вається зворотний процес.

Хлібопекарські властивості борошна — це здатність борошна давати вироби певної якості. До хлібопекарських властивостей відносять газоутворюючу, газоутримуючу, водопоглинаючу здат​ності та силу борошна.

Газоутворююча здатність — важливий показник для борошна, з якого виготовляють дріжджове тісто. Вона характеризується кіль​кістю мілілітрів вуглекислого газу, що виділяється за 1 годину бро​діння тіста, замішаного зі 100 г борошна, 60 мл води і 10 г дріж​джів. Кількість вуглекислого газу (при достатньому вмісті дріж​джів) залежить від змісту у тісті цукру, який утворюється з крох​малю під дією амілолітичних ферментів. Чим вищий ґатунок бо​рошна, тим нижча його газоутворююча здатність. З борошна з низь​кою газоутворюючою здатністю одержують вироби пониженого об'є​му, недостатньої пористості, блідого кольору, а з високою — не пропечені вироби з липкою м'якушкою, горілою шкоринкою.

Газоутримуюча здатність борошна полягає в утриманні в тісті вуглекислого газу, що утворюється під час бродіння дріжджового тіста газоутримуюча здатність тим більша, чим більше у борошні білків і чим вища якість клейковини. Тісто, замішане на борошні з високою газоутримуючою здатністю, буде пухким, вироби з нього — великого об'єму і правильної форми.

Водопоглинаюча здатність борошна — це здатність борошна поглинати воду під час замішування тіста стандартної вологості. Ця здатність залежить переважно від вологості н крупності поме​лу борошна Борошно сухе, тонкого помелу має велику водопо​глинаючу здатність. Орієнтовно водопоглинаючу здатність можна визначити так відважують, 60—80 г борошна піпеткою додають до нього 2 мл води і за допомогою шпателя замішують грудочку тіста Потім замішування продовжують пальцями, поки тісто не перестане липнути до них. Одержану грудочку тіста зважують з точністю до 0,1 г. Водопоглинаючу здатність борошна визначають за формулою:
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де: В — кількість води, мг; М — маса тіста, г.

Цей показник використовують при визначенні кількості води, необхідної для замішування тіста стандартної вологості.

Сила борошна — це здатність пшеничного борошна утворювати тісто з певними фізичними властивостями. За цією здатністю борошно поділяють на сильне, середнє і слабке. Сила борошна за​лежить від кількості та якості клейковини, водопоглинаючої й газоутримуючої здатності борошна від активності ферментів (про​теази), які сприяють гідролізу білків і розрідженню тіста.
Сильне борошно має еластичну клейковину, високу водопо​глинаючу і газоутворюючу здатність, низьку активність фермен​тів. Тісто, замішане на такому борошні, буде еластичним, порис​тим, не розпливатиметься, добро зберігатиме надану форму.

Таке борошно використовують для приготування дріжджового і прісного шарового тіста.

Середнє борошно має еластичну клейковину, середні водопоглинаючі й газоутримуючі властивості, помірну активність ферментів.

Таке борошно використовують для приготування вафельного, заварного, прісного здобного тіста.

Слабке борошно має низьку водопоглинаючу і газоутримуючу здатність, підвищену активність ферментів, внаслідок чого тісто розріджується, втрачає надану форму.

Таке борошно використовують при приготуванні пісочного, бісквітного, пряничного тіста.

Якість борошна можна оцінити за якістю готових борошняних виробів шляхом пробного випікання в лабораторних умовах.

Зберігання борошна

У кондитерські цехи підприємств громадського харчування пшеничне борошно надходить у лишках по 50 кг. Зберігають борошно у сухих коморах, які мають гарну вентиляцію, при температурі Повітря +12+18 0С і відносній вологості повітря 70 % протягом 10 діб. Мішки з борошном складають на підтоварники штабелями, зашивкою до середини, за ґатунком продукції, на відстані 70 см між рядами і стінками (для кращого провітрювання і забезпечення доступу до них).

Під час тривалого зберігання у борошні відбуваються різні фізико-хімічні процеси, які спричинюють зміну його якості. Але навіть при короткочасному зберіганні борошна на підприємствах, внаслідок порушення режиму зберігання, в ньому можуть виник​нути такі процеси, як підвищення вологості, пліснявіння, зара​женість шкідниками хлібних запасів, набуття стороннього запаху при порушенні товарного сусідства тощо. Все це призводить до погіршення якості борошна, а ураженість шкідниками може зро​бити його непридатним до використання. При тривалому зберіганні (протягом 2—6 місяців) у борошні, крім того, можуть спо​стерігатися процеси достигання, згіркнення, знебарвлення, самозі​грівання і злежування.

Достигання борошна — це процес, який покращує його хлі​бопекарські властивості після помелу. Свіжо змелене борошно є «слабким». При зберіганні протягом 1,5—2 місяців сила борошна а, відповідно, і хлібопекарські властивості його покращуються вна​слідок окислювально-відновлювальних процесів, які змінюють влас​тивості білків і ферментів.

Згіркнення — процес дуже повільний, відбувається протягом 1—2 років і проходить непомітно.

Процес знебарвлення борошна (борошно світлішає) відбуваєть​ся внаслідок окислення пігментів (фарбуючих речовин) борошна.

Самозігрівання — це підвищення температури борошна внаслі​док процесу дихання. Диханням називають процес окислення цукрів борошна з утворенням води, вуглекислого газу і тепла Цей процес підсилюється при підвищенні вологості борошна. Підвищенню температури борошна, крім того, сприяють мікроорганізми (пліснява бактерії), які руйнують органічні речовини борошна, ви​діляючи при цьому велику кількість тепла.

Від самозігрівання якість борошна значно знижується, воно темнішає, утворює грудочки, набуває гнилуватого чи пліснявого запаху, гіркуватого присмаку.

Злежування - процес спресовування борошна у тверді грудоч​ки, які важко розбити. Причиною цього процесу є підвищення вологості борошна і складання мішків з, борошном у штабеля більше восьми мішків, у одному ряду. Щоб запобігти злежуванню, штабеля необхідно час від часу перекладати: верхні мішки донизу, а нижні — догори.

Перед використанням мішки з борошном очищують зовні від пороху і сміття, розпорюють по шву спеціальним ножем. Борошно витрушують з мішків над просіювачами.

Залишки борошна у мішках не можна використовувати для приготування борошняних виробів, оскільки вони забруднені по​рохом і волокнами мішковини.

Під час просіювання із борошна видаляються сторонні домішки, воно збагачується киснем повітря, а це сприяє кращому підйому тіста.

Якщо кондитерські вироби готують із борошна різних гатунків або із додаванням крохмалю, то змішують борошно одночасно із ного просіюванням.

У зимовий період року борошно завчасно заносять у тепле приміщення. Це робиться для того, щоб воно зігрілося до темпе​ратури + 12 0С.

§ 16. Цукор. Загальні відомості

Цукор — це продукт, який складається із сахарози (С12Н22О11). Він легко засвоюється організмом людини, зміцнює нервову систему, знімає втому, проте його надлишок шкідливий дія здоров'я, оскільки викликає порушення обміну речовин: ожи​ріння, цукровий діабет.

Цукор є важливою речовиною для виробництва борошняних кондитерських виробів. Цукор містить 99.75 % сахарози і 0.14 % залоги. Енергетична цінність 100 г цукру становить 379 кКал (1588 кДж). Основною сировиною для виробництва цукру є цукрові буряки і цукрова тростина.
Цукрова промисловість виробляє цукор-пісок (нерафінований, рафінований і цукор для промислової переробки), цукор-рафінад, рафінадну (цукрову) пудру.

Вимоги до якості цукру

Цукор—пісок повинен бути сипучим, без грудочок, білого кольо​ру з блиском, «солодкого смаку, без сторонніх присмаків. Розчин​ність повна, розчин прозорий, без осаду і домішок.

Цукор-рафінад — це додатково очищений цукор-пісок. Вироб​ляють його в такому асортименті: пресований-колотий, пресо​ваний у вигляді кубиків, пресований з властивостями литого, пре​сований у дрібній розфасовці грудочками (дорожній), швидкорозчинний, литий, колотий.

Цукор-рафінад повинен бути чистим, без домішок, білого ко​льору, без плям, допускається блакитний відтінок. Смак цукру-рафінаду і його водного розчину солодкий, без сторонніх прис​маків. Розчинність у воді повна, розчин прозорий. Вологість цукру-рафінаду повинна становити не більше (у %): колотого литого — 0,4, пресованого з властивостями литого — 0,2 і швидкорозчинного — 0,2. Вміст сахарози у всіх сортах — 99,9 %.

Рафінадна пудра — це подрібнені кристали з дрібок рафінова​ного цукру розміром завбільшки 0,1 мм. Масова частка сахарози — 99,9 %, вологи не більше ніж 0,2 %. Смак цукрової (рафінадної) пуд​ри солодкий, без сторонніх присмаків і запахів.

При виробництві борошняних кондитерських виробів найчас​тіше використовують цукор-пісок (для приготування тіста помади, сиропів, солодких начинок), а також цукрову пудру (для приготу​вання кремів і оздоблення поверхні готових виробів).

Перед використанням цукор присіюють через сито з вічками розміром не більше ніж 3 мм. Цукрова пудра повинна бути дріб​ного помелу. Перед використанням її також просіюють, але через дрібне сито. За відсутності цукрової пудри, її можна приготувати з цукру—піску шляхом подрібнення на млинку: 1000 г цукрової пудри можна одержати з 1003 г цукру-піску. У зв'язку з підви​щеною гігроскопічністю цукру, його зберігають у сухих коморах при температурі +17°С і відносній вологості повітря 70 % до 1 місяця. При збільшенні терміну зберігання цукор зволожується, стає липким і утворює грудки.

Борошняним кондитерським виробам цукор надає відповід​ного смаку, підвищує їхню калорійність і змінює структуру тіста. Цукор обмежує набрякання клейковини (нерозчинних білків), тим самим знижує водопоглинаючу здатність борошна і зменшує пружність тіста Підвищена кількість цукру розріджує тісто.

Цукор також впливає на активність дріжджів. Так, у тісті з невеликим вмістом цукру (до 10 % від маси борошна) процес бро​діння відбувається прискорено. При збільшенні вмісту цукру до 30 % (від маси борошна) бродіння уповільнюється, оскільки цу​кор пригнічує життєдіяльність дріжджових клітин, зневоднюючи їх. При вмісті цукру у тісті понад 30 % дріжджі гинуть. Для та​кого тіста використовують хімічні розпушувачі.

§ 17. Інвертний цукор

Інвертний цукор — продукт у вигляді цукрового сиропу, який складається з однакових частин глюкози і фруктози. Отриму​ють інвертний цукор при гідролізі сахарози під дією кислоти:

С12Н22О11 + Н2О (+кислота) => С4Н12О6 + С6НІ2О6
Процес розкладу сахарози на рівну кількість глюкози і фрук​този називають інверсією, а отриману суміш моносахаридів — інвертним цукром. До складу інвертного цукру входять 7 % глюкози і фруктози, 5—10 % сахарози і 20 % води. В промисловості інверт​ний цукор готують таким чином. До цукрового сиропу 80 % кон​центрації для прискорення процесу інверсії додають соляну кислоту (0,015—0,03 % від маси цукру). Процес проводять при температурі 80—90 0С. По закінченні інверсії соляну кислоту нейтралізують 10 % розчином двовуглекислої соди (при температурі 70 0С). Готовий ін​вертний цукор фільтрують, охолоджують, розфасовують.

У кондитерському виробництві інвертний цукор використову​ють як антикристалізатор при приготуванні помадок, для покра​щення смаку і для уповільнення процесу черствіння кондитерсь​ких виробів.

Інвертний цукор повинен бути чистим, прозорим, жовтого кольору, солодким на смак. Солодкість його, порівняно з сахарозою, ста​новить 120 %. Враховуючи підвищену гігроскопічність інвертного цукру, його зберігають у закритій тарі при температурі 10 0С і від​носній вологості повітря 60 % не більше ніж 5 днів.

§18. Мед

Натуральний мед — це природний продукт, солодкий на смак. Мед виробляють бджоли з соків медоносних рослин (переважно з нектару квітів). Розрізняють мед гречаний, липовий, квітковий. Хімічний склад меду дуже несталій і залежить від медоносних рослин, з яких зібрано нектар, району збору, способів відбирання меду та його обробки. Натуральний мед поділяють на квітковий і падевий.

Квітковий мед містить воду (17,2 %), глюкозу і фруктозу (72,8%), сахарозу (2 %), декстрини (2,8 %), білки (0,8 %), ароматичні, фарбуючі, дубильні й мінеральні речовини (0,5 %), органічні кислоти (1,2%), вітаміни В1, В2, В6, РР, С, К, Е. Енергетична цін​ність 100 г меду становить 314 кКал (1315 кДж). Мед легко засвоюється організмом людини, він багатий на ферменти, ефірні олії, має лікувально-профілактичні та бактерицидні властивості. Його рекомендують вживати при шлунково-кишкових захворюваннях, хворобах серця, нирок, печінки, легенів, дуже корисний мед для людей розумово і фізично виснажених.

За способом одержання (відбирання) мед поділяється на від​центрований (відокремлений від стільників на медогонці), пресо​ваний і стільниковий (не відокремлений від стільників).

Свіжий бджолиний мед повинен мати густу консистенцію. За ко​льором він може бути світлим, бурштиновим або темним. Аромат по​винен відповідати даному виду меду.

Смак меду солодкий, приємний, ніжний. За нормальної воло​гості меду (не більше ніж 21 %) маса його у 1 л становить 1400 г. Мед може кристалізуватися, що свідчить про високий вміст глюко​зи у меді й про його відмінну якість. Сорти меду, що мстять велику кількість фруктози, навпаки, довго не кристалізуються. Якщо мед кристалізується не суцільною однорідною масою, а утворює два шари, з яких верхній шар має сироподібну консистенцію, то це свідчить про підвищену вологість меду (такий мед не можна довго зберігати, він швидко закисає).

Неприпустимими недоліками меду вважаються: присутність стороннього запаху, гіркуватого або кислуватого присмаку, наяв​ність піни, ознак бродіння і домішок.

Зберігають мед при температурі не вище ніж 20 0С і відносній вологості повітря 70 %. У кондитерському виробництві мед вико​ристовують для приготування пряників, медівників, коврижок, здоб​них булочок, для приготування деяких начинок. Борошняні вироби, у рецептурі яких є мед, мають привабливий вигляд, приємний смак і довго не черствіють.

Перед використанням мед нагрівають на водяній бані до тем​ператури 45—50 0С і проціджують через сито з вічками 2 мм. У ра​зі появи ознак плісняви, мед нагрівають до температури 80—90 0С.

Падевий мед бджоли виробляють не з нектару квітів, а з ме​дяної роси (солодкого соку), що його виділяють листя різних рослин, і паді, тобто екскрементів трав'янистої тлі, червців, листоблі​шок, які викидаються у вигляді солодких краплин.

Падь, на відміну від нектару квітів, містить значну кількість азотистих речовин і декстринів. Падевий мед містить більше саха​рози, мінеральних речовин, він темного кольору, тягучий, має клей​ку консистенцію, підвищену кислотність, не виражений аромат і не​приємний засолодкий смак.

Штучний мед -  це цукристий продукт в'язкої консистенції. Його одержують шляхом кип'ятіння цукрового сиропу разом з харчовими кислотами (лимонною, винною). Внаслідок гідролізу утворюється інвертний цукор, в якому кислоту нейтралізують, а цукровий розчин фільтрують і упарюють. Склад штучного меду 25 % глюкози, 25 % фруктози, 30 % сахарози, 20 % води.

Щоб надати штучному меду кольору і аромату натурального, до його складу додають харчові барвники, крохмальну патоку і медову есенцію або до 20 % бджолиного меду. Використовують штучний мед при виробництві борошняних кондитерських виро​бів з метою здешевлення вартості продукції.

§ 19. Крохмаль

Крохмаль — порошкоподібний продукт білого кольору з кристалічним блиском, без запаху і смаку.

За хімічною природою крохмаль є чистим полісахаридом, який складається з багатьох молекул глюкози (С6Н12О6)п. До складу крохмалю входять: 79,6 - 85,3 % вуглеводів, 0,1 - 1 % білків, 13— 20 % води. Енергетична цінність 100 г крохмалю становить 327 - 359кКал (1370-1504 кДж).

Крохмаль у великій кількості міститься в зерні, зернопродуктах, картоплі. Завдяки крохмалю ці продукти надають людині від​чуття ситості й забезпечують організм енергією.

Залежно від сировини, з якої він був одержаний, крохмаль поділя​ють на картопляний, кукурудзяний (маїсовий), пшеничний, рисовий.

Картопляний крохмаль виробляють чотирьох гатунків: екстра, вищий, 1-й, 2-й гатунки. За зовнішнім виглядом — це однорід​ний порошок, без грудочок і крупинок, без сторонніх запахів і присмаку, не хрустить при розжовуванні, білого кольору з криста​лічним блиском у сортах екстра і вищому, з сіруватим відтінком — у 2-му гатунку. Масова частка золи не повинна перевищувати 0,3 % (від сухої речовини), вологи — не більше ніж 20 %.

Кукурудзяний крохмаль виробляють вищого, 1-го гатунку і амілопектиновий. За зовнішнім виглядом — це однорідний порошок білого кольору з жовтуватим відтінком, без сторонніх запа​хів. Масова частка золи — не більше ніж 0,2 %, волога - не біль​ше ніж 13 %.

Зберігають крохмаль у сухих, чистих, провітрюваних примі​щеннях з гарною вентиляцією при температурі 17°С і відносній вологості повітря 70 % до 10 днів.

При зберіганні у приміщеннях з підвищеною вологістю крох​маль гіркне і стає непридатним до використання. 

У кондитерському виробництві крохмаль використовують для приготування бісквітного тіста для покращення його структури. Бісквітне тісто буде більш ніжне і пухке, якщо 25 % борошна, що передбачено рецептурою, замінити на крохмаль. Крохмаль у вигляді клейстера наносять на поверхню борошняних виробів після випікання, щоб надати шкоринці гарного блиску. Крім того, крохмаль є сировиною для одержання крохмальної патоки і глюкози. Перед використанням крохмаль просівають так само, як і борошно.

§ 20. Патока

Патока — солодка рідина, дуже в'язка, без запаху, безбарвна, з ледь жовтуватим відтінком. За хімічною природою патока є продуктом гідролізу крохмалю, до складу якої входять: декстрини (надають в'язкості), мальтоза і глюкоза (надають солод​кого смаку). У патоці міститься до 78 % сухих речовин, з них цукрів у середньому 30—60 %.

Залежно від тривалості процесу гідролізу одержують крох​мальну патоку із різним вмістом цукрів і різного призначення: 30—34 % карамельну низькозацукровану, 34—44 % карамельну, 44—50 % глюкозну високозацукровану. Крім того, виготовляють мальтозну і рафінадну патоку, які використовують для приготу​вання хліба У кондитерському виробництві використовують пе​реважно патоку крохмальну глюкозну високозацукровану. Застосову​ють патоку як антикристалізатор у виробництві помадок, для приготування желе, що використовують для оздоблення тортів і тістечок.

За якістю патока повинна бути прозорою, безбарвною, іноді з жовтуватим відтінком, однорідної консистенції, в'язкою, смак і за​пах властиві патоці, без сторонніх присмаків і запахів. Наявність вільних мінеральних кислот і домішок не допускається.

Зберігають патоку при температурі 8—12 0С і відносній воло​гості повітря 70 % до 10 днів. При більш низькій температурі збе​рігання патока гусне, втрачає текучість. Перед використанням її нагрівають до 40—50°С для зменшення в'язкості й проціджують через сито.

§ 21. Молоко і молочні продукти

На підприємствах громадського харчування для при​готування борошняних кондитерських виробів, начинок, кремів використовують такі молочні продукти, як молоко незбиране і су​хе, вершки свіжі,' сухі й згущені, сметану, свіжий сир тощо.

Молоко

Молоко — цінний продукт харчування, який містить усі необ​хідні для організму людини поживні речовини. Академік І. П. Пав​лов назвав молоко «Дивною їжею, виготовленою самою природою». У молоці міститься понад 100 різних компонентів, які добре збалансовані, і тому легко засвоюються. Середній хімічний склад молока такий (масова частка речовини у %): води — 85—89 %, білків — 2,8—4 %г жирів — 2,9-6 %, молочного цукру — 4—4,7 %, мінеральних речовин — 0,1—1 %, вітаміни А, Д, Е, С, РР, групи В, ферменти. Білки молока належать до повноцінних. їх поділяють на три види: казеїн (до 2,7 %); молочний альбумін (до 10,4 %), в якому сконцентрована значна кількість триптофану — активної біологічної речовини; глобулін (до 10,2 %), який має антибіотичні та імунні властивості, що підвищують захисні сили організму.

Казеїн — складний білок, що міститься у молоці в колоїдному стані у сполуці з фосфорною кислотою та кальцієм (у вигляді кальцію фосфату казеїнового комплексу). Під час кип'ятіння він не згортається (за умови, що кислотність молока не підвищена). Це дає можливість пастеризувати і стерилізувати молоко. Під дією молочної кислоти кальцій цієї сполуки відщеплюється, а казеїн випадає в осад, утворюючи щільний згусток. Коли на мо​локо діє сичужний фермент, молоко також згортається, але осад при цьому містить більшу кількість кальцію. Ці властивості вико​ристовують при виробництві кисломолочних продуктів, сичужних сирів. Прості білки — альбумін (розчиняється у воді) і глобулін (не розчиняється у воді) при нагріванні молока до температури вище 75 0С згортаються і випадають в осад. Ці білки називають «сироватковими»-. На відміну від казеїну, вони не згортаються внас​лідок кислотної чи сичужної коагуляції, тому при виготовленні си​ру вони залишаються в молочній сироватці у вигляді найдрібніших часточок.

Молочний жир знаходиться у молоці у вигляді емульсії — жи​рових кульок, покритих білково-лецитиновою оболонкою, яка перешкоджає їхньому злипанню. Ця властивість надає змогу готу​вати із молока вершки, морозиво і сухе молоко. Молочний жир містить до 40 % ненасиченої олеїнової кислоти, близько 7 % низькомолекулярних жирних кислот (масляної, капронової, капронової), які надають жиру специфічного приємного смаку. Молочній жир має м'яку консистенцію, температура плавлення його стано​вить 25—30 0С, тому він легко засвоюється організмом людини.

У молоці містяться жироподібні речовини: фосфатиди (лецитин) і стерини (холестерин, ергостерин). Воші беруть участь у обміні речовин організму людини.

Молочний цукор - лактоза — надає молоку солодкуватого при​смаку. Лактоза під дією ферментів молочнокислих бактерій роз​щеплюється до утворення молочної кислоти, а під дією дріжджів — зброджується до спирту і вуглекислого газу. Цю властивість лак​този використовують при виробництві кисломолочних продуктів. При нагріванні молока до температури 120 0С і вище лактоза всту​пає в реакцію з білками молока, при цьому утворюються меланоїдини — речовини, які надають молоку коричневого кольору, характерного смаку і запаху топленого молока. У кишечнику лю​дини лактоза створює кисле середовище, яке пригнічує гнильну мікрофлору і запобігає накопиченню шкідливих речовин, сприяє кращому засвоєнню кальцію та фосфору.

У молоці нараховується до 80 макроелементів (фосфор, каль​цій, натрій, калій, хлор) і мікроелементів (залізо, мідь, марганець, кобальт, йод).

Ферменти молока (ліпаза лактаза каталаза редуктаза) сприя​ють кращому травленню й обміну речовин. Гази молока (в кількості 50—80 мл у 1 л), а саме: вуглекислий газ, азот, кисень, водень — при кип'ятінні молока звітрюються, утворюючи на поверхні піну. Енер​гетична цінність 100 г молока становить 58 к Кал (243 кДж).

Свіже коров'яче молоко на молокозаводах очищають від меха​нічних домішок, а потім піддають тепловій обробці для знешкод​ження мікроорганізмів і підвищення його стійкості під час збері​гання. За способом теплової обробки молоко поділяють на пасте​ризоване і стерилізоване.

Пастеризованим називають молоко, яке піддають обробці при температурі не вище ніж 100°C, а потім охолоджують. Виробляють пастеризоване молоко з вмістом жиру, у %: знежирене — 1,5; 2,5; 3,2: 3,5; 6; з вітаміном С — 2,5; 3,2; білкове — 1; 2,5; топлене — 4; 6 %.

Стерилізованим називають молоко, яке піддавали обробці при температурі вище за 100 0С. Його випускають у паперових і поліетиленових пакетах з вмістом жиру 1,5; 2,5; 3,2; 3,5 %.

До кондитерській цехів підприємств громадського харчування надходить молоко з вмістом жиру 3,2 %. Використовують молоко при приготуванні дріжджового, пісочного (десертного) тіста, кре​мів «Шарлот» і заварного. Перед використанням молоко процід​жують через сито. Молоко має вигляд однорідної рідини без оса​ду, білого кольору з жовтуватим відтінком, топлене — з кремовим відтінком, знежирене — із синюватим відтінком. Смак і запах властиві молоку, без сторонніх присмаків і запахів. Топлене молоко має виявлений присмак пастеризації, білкове — солодкуватий присмак, стерилізоване — слабкий присмак кип'яченого молока Кислотність молока 3,5 % і 6 % жирності має бути не більше 20 0Т, а іншої жирності — не більше 21 0Т.

Не допускаються такі недоліки молока: гіркуватий, кормовий присмак і запах, густа, тягуча консистенція, забрудненість. Мо​локо зберігають у холодильних камерах при температурі +2+6°С не більше ніж 20 год. з моменту виготовлення.

Вершки

Вершки — найбільш жирна частина молока Одержують вершки у спеціальних машинах—сепараторах, в яких під дією відцентрової сили молоко розділяється на вершки (жирну частину) і знежи​рене молоко. Цей процес можливий завдяки різній щільності жи​рових кульок і рідкої частини молока.

Вершки містять 59—82,2 % води, 17,8—41 % сухих речовин, зокрема жиру 10, 20 або 35 %, білків 2,5—3 %, вуглеводів 3—4 %, золи 0,4—0,6 %, а також вітаміни А, Д. Е, С, групи В. Енергетична цінність 100 г вершків становить 206 к Кал або 863 кДж.

За видом теплової обробки і жирності вершки бувають пасте​ризованими (з масовою часткою жиру 10, 20, 35 %) і стерилізова​ними (з масовою часткою жиру 10 %).

У кондитерських цехах використовують пастеризовані вершки 30 і 35 % жирності для приготування кремів. Для збивання придатні попередньо охолоджені вершки 35 % жирності. Якість пасте​ризованих вершків повинна відповідати таким вимогам: смак і запах чисті з вираженим присмаком пастеризації, без сторонніх присмаків і запахів, консистенція однорідна, без грудочок жиру і пластівців білка колір білий з кремовим відтінком, кислотність вершків 10 % жирності становить 19°Т, 20 % — 18 0Т, 35 % — 16 0Т. Недоліками вершків вважаються гіркуватий присмак і тягуча консистенція.

Сухе молоко і вершки

Сухе молоко і вершки — продукти, які отримують шляхом зне​воднення молока і вершків. Ці продукти добре зберігаються, вхо​дять до складу різних концентратів, борошняних кондитерських виробів, інших продуктів, зручні при транспортуванні, дозволя​ють зробити запаси молока на тривалий час.

Процес сушіння полягає у видаленні вологи із молочних про​дуктів до такого залишкового вмісту (4—7 %), за якого стає немож​ливим розвиток мікроорганізмів і плісняви, що псують продукти.

Для одержання сухого молока і вершків свіжі молочні про​дукти пастеризують, згущують у вакуумних апаратах і висушують плівковим (контактним) або розпилювальним (повітряним) спо​собами. При плівковому способі сушіння згущене молоко нано​сять тонким шаром на нагріту до 105—130°С поверхню вальців, де воно висихає. Плівку сухого молока знімають, охолоджують, по​дрібнюють. Розчинність одержаного сухого молока — 75—80 %.

Розпилювальним способом сушать молоко і вершки, які попе​редньо пастеризують і згущують. Потім їх розпилюють за допо​могою форсунки або дисків, висушують у камерах з нагрітим до 150°С повітрям. Одержані продукти відрізняються високою якіс​тю і розчинністю — 89—99 %.

Молоко сухе виробляють у такому асортименті: молоко сухе незбиране 20 і 25 % жирності, молоко сухе знежирене. Молоко сухе незбиране містить: води — 4—5 % і сухих речовин — 95—96 %, зокрема жиру — 25 %, молочного цукру — 37,5 %, білків — 26 %, мінеральних речовин (золи) — 6 %. Енергетична цінність 100 г сухого молока становить 476 кКал або 1994 кДж. Молоко сухе зне​жирене містить жиру — 1 %, молочного цукру — 49,3 %, білків — 37,9 %. Енергетична цінність 100 г сухого знежиреного молока становить 350 кКал або 1266 кДж. Перед використанням молоч​ний порошок просіюють через сито і розчиняють спочатку у не​великій кількості води при температурі 25—30°С (для одержання однорідної маси без грудочок), а потім поступово додають решту води. Для одержання 1 кг відновленого молока необхідно 121 г сухого незбираного молока і 879 г води. Сухе молоко використо​вують замість незбираного.

Сухі вершки виробляють із свіжих пастеризованих вершків. Вони містять: води — 4 % і сухих речовин — 96 %, зокрема жиру — 42,7 %, молочного цукру — 26,3 %, білків — 23 %, мінеральних ре​човин — 4 %. Енергетична цінність 100 г сухих вершків становить 579 кКал або 2426 кДж.

При виробництві борошняних кондитерських виробів допуска​ється взаємозаміна молочних продуктів. Так, 1000 кг свіжого мо​лока відповідають 121,1 кг сухого незбираного молока з додаван​ням 4,4 кг вершкового масла; 81 кг сухих вершків з додаванням 44 кг сухого знежиреного молока

Вимоги до якості: сухе незбиране молоко і сухі вершки за якіс​тю поділяються на вищий, 1-й гатунки. У кондитерському вироб​ництві використовують тільки вищі гатунки цих продуктів. Сухе знежирене молоко на гатунки не поділяють. За якістю відновлені сухе незбиране молоко, сухі вершки вищого гатунку і сухе знежи​рене молоко повинні мати смак і запах, властиві пастеризованому молоку і вершкам, без сторонніх запахів і присмаків, колір білий з кремовим відтінком.
Сухі молочні продукти мають консистенцію дрібного сухого порошку, допускається незначна кількість грудочок, які легко розсипаються при натисканні. Для 1-го гатунку сухого молока допускається слабкий кормовий запах, для сухих вершків — ледь сальний присмак і наявність грудочок, а також допускаються окремі підгорілі часточки у сухому молоці. Масова частка вологи у сухому незбираному молоці й сухих вершках не повинна пере​вищувати 4 %, кислотність — 21 0Т.

Недоліками цих продуктів вважають: понижену розчинність (внаслідок високої температури сушіння молока і вершків), саль​ний присмак (внаслідок окислення молочного жиру), затхлий за​пах і присмак (зберігання у негерметично закритій тарі). Сухе мо​локо і вершки зберігають при температурі від 1 до 10°С і віднос​ній вологості повітря 75 % до 10 діб.

Згущене молоко і вершки

Згущене молоко і вершки — це концентровані висококалорійні молочні продукти, одержані зі свіжого молока і вершків шляхом згущення і консервування їх цукром або стерилізацією.

Для одержання згущеного молока і вершків з цукром свіже мо​локо або вершки нормалізують по жирності, пастеризують, потім згущують у вакуумапаратах при температурі від 75 до 52°С про​тягом 40 хв. до відповідного вмісту сухих речовин. Далі згущене молоко чи вершки консервують цукром, додаючи його у вигляді цукрового сиропу за 1 хв. до закінчення процесу згущування. Го​товність маси визначають за вмістом сухих речовин (72—75 %). Охолоджені до 20°С згущені молочні продукти розфасовують у де​рев'яні бочки або жерстяні банки. Згущене молоко без цукру зазви​чай консервують стерилізацією. Для цього молоко після згущення гомогенізують, охолоджують, розливають у банки і стерилізують.

Молочна промисловість виробляє великий асортимент згуще​ної молочної продукції: молоко згущене стерилізоване, молоко незбиране згущене з цукром, молоко знежирене згущене з цукром, молоко концентроване стерилізоване, вершки згущені з цукром, какао чи кава зі згущеним молоком і цукром. У кондитерські цехи надходить молоко згущене знежирене з цукром і вершки згущені з цукром. Використовують ці продукти для приготування кремів.

Хімічний склад і енергетичну цінність згущених молочних продуктів наведено у табл. 3. При виробництві борошняних кон​дитерських виробів допускається заміна свіжого молока згущеними молочними продуктами. Смак згущених молочних продуктів повинен бути чистим, со​лодким або солодкуватосолонуватим (у стерилізованих), з присмаком пастеризації чи топленого молока, з виявленим смаком і ароматом кави чи какао (згущене молоко з кавою чи какао). Кон​систенція згущених молочних продуктів з цукром однорідна, помірно в'язка без відчутних кристаликів молочного цукру. Згущене стерилізоване молоко повинно мати консистенцію рідких вершив. Колір білий із кремовим відтінком, з додаванням кави чи какао— коричневий, однорідний по всій масі. Кислотність — 40—60 0Т.

Недоліками згущених молочних продуктів вважаються кормо​вий, дріжджовий присмак, загусання, зміна кольору тощо. Згущені молочні продукти забороняється використовувати, якщо виявлено бомбаж, пробиті із виливами консервні банки тощо.
Таблиця З
	Асортимент згущених молочних продуктів
	Масова частка, %
	Сахарози не менше
	Енергетична цінність 100 г. кКал (кДж)

	
	Волога не більше
	Сухих речовин, не менше
	
	

	
	
	Загальна к-сть.
	Зокрема
	
	

	
	
	
	Білків
	Жирів
	Лактози
	
	

	Молоко згущене стерілізов.
	73.2
	25
	7
	8,3
	9,5
	~
	140/586

	Молоко згущене з цукром
	25
	28.5
	7,2
	8,5
	12.5
	43,5
	320/1340

	Молоко знежирене згущене з цукром
	27,7
	26
	11
	0,5
	1.4,5
	44
	272/1139

	Вершки згущені з цукром
	23,9
	37
	8
	19
	10
	37
	382/1600


Фасують згущене молоко з цукром у металеві банки, фляги, дере​в'яні й фанерно-штамповані бочки. Маркують маточні консерви так само, як і овочеві (індекс молочної галузі промисловості — «М») у два ряди. У кондитерських цехах молочні консерви зберігають за тем​пературі +2+6 0С і відносній вологості повітря 85 % протягом 10 діб.

§ 22. Кисломолочні продукти
Сир

Сир — цінний білковий кисломолочний продукт харчування. Хімічний склад сиру (у %): води — 63,2—77,2, сухих ре​човин — 22.8—36.8, зокрема білків — 13—18, жиру — 6,6—18, лак​този — 1—2.8. мінеральних речовин — 1 — 1,5. Енергетична цінність 100 г сиру становить 88—232 кКал, або 368—972 кДж.

Білок сиру казеїн містить усі незамінні амінокислоти, які сприят​ливо діють на жировий обмін, тому сир рекомендують при захво​рюваннях печінки, нирок, шлунку, атеросклерозі. Сир містить усі вітаміни молока і багато мінеральних солей кальцію, фосфору, заліза, магнію та ін. За вмістом жиру сир поділяють на жирний (18 %), напівжирний (9 %), знежирений (0,6 %), м'який дієтичний (11 і 4 %).

Виробляють сир кислотно-сичужним і кислотним способом. Для виробництва сиру кислотно-сичужним способом молоко па​стеризують, охолоджують до температури 28—35°С і додають до нього закваску з чистих культур молочнокислих бактерій. Вони викликають молочнокисле бродіння, перетворюючи молочний цу​кор на молочну кислоту. Білок казеїн згортається, внаслідок чого утворюється згусток. Щоб одержати щільний згусток, через де​який час після внесення закваски до молока додають розчин хло​ристого кальцію і сичужний фермент. Утворений згусток нарізають дротяними ножами на невеликі кубики для кращого видален​ня сироватки, яку потім зливають. Потім сир кладуть під прес і охолоджують до 8°С.

Для виробництва сиру кислотним способом у молоко додають молочнокислу закваску і залишають для утворення згустка. Щоб прискорити відокремлення сироватки, згусток підігрівають до температури 40—42 0С, а потім сирну масу піддають самопресуванню й охолодженню.

Крім звичайного, традиційного способу приготування сиру. За​стосовують роздільний спосіб виробництва жирного і напівжир​ного сиру. Роздільний спосіб покращує якість сиру завдяки змен​шенню кислотності й втрат жиру із сироваткою.

При цьому способі незбиране молоко сепарують, розділяючи його на знежирене молоко і вершки. Із знежиреного молока го​тують сир кислотно-сичужним способом, а потім його з'єднують із охолодженими вершками. Сир, виготовлений таким способом, називають м'яким.

Залежно від якості сир жирний, напівжирний і знежирений поділяють на вищий і 1-й гатунки.

Сир вищого гатунку повинен мати смак і запах чисті, кисло​молочні; колір білий, ледь жовтуватий, з кремовим відтінком, од​наковим по всій масі; консистенцію ніжну (може бути неоднорід​ною). Кислотність сиру жирного — не більше ніж 200°Т, напівжирного – 210 0Т, знежиреного – 220 0Т.
Для сиру 1-го гатунку допускається ледь виявлений присмак тари і наявність слабкої гіркоти. Консистенція може бути пухка, пастоподібна або розсипчаста. Кислотність сиру жирного — 225 0Т, напівжирного — 240°Т, знежиреного — 270 0Т.

М'який дієтичний сир має ніжну, однорідну, ледь пастоподібну консистенцію, кисломолочні смак і запах, білий колір з кремовим відтінком,- рівномірний по всій масі, кислотність — 210°Т. Випус​кають його жирним (11 %) і знежиреним (4 %).

Недоліками сиру вважають кислий, гіркуватій гіркий смак, кормовий присмак, суху і грубу консистенцію, пліснявінь. Такий сир не придатний до використання.

Зберігають сир у холодильних камерах при температурі +2 +6°С не більше 36 год.

У кондитерському виробництві використовують сир жирний і на​півжирний при приготуванні начинок для сочних пиріжків, було​чок та деяких видів тіста (масляного бісквіту, пісочного). Перед ви​користанням сир потирають через металеве сито чи протирочну ма​шину. Втрати при цьому становлять 1—2 % від загальної маси сиру.

Сметана

Сметана — це продукт, який виробляють з пастеризованих верш​ків. Вершки заквашують закваскою, виготовленою на чистих куль​турах молочнокислих бактерій з наступним достиганням протягом доби. У сметані міститься: води — 54,2—82,7 % і сухих речовин — 17,3—45,8 %, зокрема жиру — 10—40 %, білків — 2.4—3%, лактози (молочного цукру) — 2,6—3,2 %, мінеральних речовин — 0.4—0,6 %, а також вітаміни А, Е, В12, В, С, РР. Енергетична цінність 100 г сме​тани становить 115—381 кКал або 470—1597 кДж.

Сметана засвоюється швидше й легше, ніж верши, оскільки під час сквашування і достигання в ній відбуваються зміни білків і жи​ру. Зберігають сметану при температурі 2—6°С не більше 72 год.

Молочна промисловість виробляє сметану в широкому асорти​менті, з різним вмістом жиру: 10 % дієтичну, 20, 25, 30, 35 і 40 % любительську. У кондитерському виробництві застосовують сметану 20 % і 30 % жирності.

За якістю з усіх видів тільки сметана 30% жирності поділяє​ться на гатунки: вищий і 1-й. Сметана вищого гатунку повинна мати білий колір з кремовим відтінком; смак і запах приємні, чисті, кисломолочні, властиві пастеризованому продукту; консистенція однорідна, в міру густа, без крупинок жиру і білка, з глянцуватою поверхнею. Кислотність становить 65—90 0Т. Для 1-го га​тунку допускається слабковиявлений кормовий присмак, наявність гіркоти, недостатньо густа консистенція, наявність нецільних грудо​чок, легка тягучість, кислотність — 65—110°Т.

Сметана 20 % жирності може бути недостатньо  густою, ледь в’язкою, з наявністю окремих бульбашок повітря.
При надходженні сметани до кондитерських цехів обов'язково пе​ревіряють її якість. Тягучу, забруднену, гірку, кислу сметану з кормо​вим запахом і смаком, із сироваткою, що відокремлюється не прий​мають. Якісна сметана використовується для виробництва борошня​них кондитерських виробів як складова деяких видів тіста (пісочного, прісного здобного), а також для приготування сметанних кремів.

§ 23. Яйця та продукти їхньої переробки

Будова яйця
Яйце — продукт дуже високої харчової й біологічної цінності. Залежно від виду птиці розрізняють яйця курячі, качині, гусячі, індичі, перепелині тощо. У кондитерському виробництві широко використовують курячі яйця як один з основних видів сировини. Яйця водоплаваючої птиці у кондитерському виробництві не використовуються, оскільки вони частіше за курячі мо​жуть бути джерелом інфекційній захворювань.

Яйце має складну будову. 12 % від маси яйця складає шкаралупа, 56 % — білок, 32 % — жовток. Маса курячого яйця ко​ливається в межах від 45 до 75 г. При розрахунках рецептур умовно прийнята маса одного яйця без шкаралупи, що дорівнює 40 г.

Шкаралупа яйця має пористу структуру і скла​дається з солей кальцію, магнію та інших органіч​них речовин. Зверху вона вкрита висохлим слизом, а під шкаралупою знаходи​ться щільна, підшкаралупна оболонка, яка перешкоджає проникненню у середину яйця мікроорганізмів.

Білок яйця вкритий біл​ковою оболонкою. На тупо​му кінці яйця, між шкаралупною і білковою оболон​ками, знаходиться повітря​на камера заввишки 4 мм. При зберіганні яєць вона збільшується до 13 мм, ос​кільки яйце усихає. Білок складається з кількох шарів прозорої, тягучої, майже безбарвної маси. Найщільніший білок розміщений у середній частині яйця, а найміцніший (градинки) утримує жовток у центрі яйця. При зби​ванні білок яйця утворює густу, стійку піну, яка збільшується в об'ємі у 7 разів.

Якщо білок збивають разом з цукром — у 5 разів. Білкова піна добре утримує цукор. Ця здатність білка використовується в кон​дитерському виробництві під час приготування білкових кремів, білково-повітряного і бісквітного напівфабрикатів.

Жовток яйця — це густа маса, яка складається з світлих і темних шарів, що чергуються між собою. Зверху жовток вкритий тонкою оболонкою. До складу жовтка входить жироподібна речовина — лецитин, який має емульгуючі властивості. Ця властивість жовтка використовується у процесі приготування тіста (вафельного, пріс​ного здобного, пісочного) для рівномірного розподілення в ньому жиру. Крім цього, жовток яйця надає борошняним виробам привабливого жовтого кольору, а вироби, змащені перед випіканням жовтком, мають блискучу, рум'яну шкоринку.

Хімічний склад і харчова цінність яєць

Хімічний склад  курячого яйця такий: вода — 74 %, сухі речовини — 26 %, зокрема білки - 12.7 %, жир — 11,5 %, вуглеводи — 0,7 %, міне​ральні речовини — 1 %, вітаміни, ферменти, фарбуючі речовини. Енергетична цінність 100 г яйця становить 157 кКал, або 857 кДж
Білки яйця в основному повноцінні. Міститься їх більше у жовтку (16,6 %), ніж у білковій частині яйця (10,6 %). Білки яйця розчиняються у воді, утворюють піну під час збивання, при нагрі​ванні до 58—65 0С згортаються (денатурують). У сирому вигляді бі​лок яйця погано засвоюється організмом людини. Засвоєння їх підвищується при збиванні, розтиранні із цукром і тепловій оброби.

Жир яйця зосереджений у жовтку (32 % від маси жовтка) і знаходиться в емульгованому стані. Він вміщує до 70 % ненасичених жирних кислот, має низьку температуру плавлення (34— 39 0С), добре засвоюється організмом. Крім жиру, до складу яєць входять жироподібні речовини — лецитин і холестерин, які беруть участь у обміні речовин.

Вуглеводи в яйці представлені глюкозою, галактозою, маннозою і знаходяться як у жовтку, так і в білку. Мінеральних речовин у вигляді солей кальцію, фосфору, калію, натрію, заліза, хлору, сірки, магнію і мікроелементів йоду, цинку, свинцю, брому, мар​ганцю більше у жовтку, ніж у білку яйця. Вітаміни А, Д, В1, В2, В6, РР містяться переважно у жовтку яйця. Колір жовтка яйця зу​мовлений пігментами — каротином і ксантофілом.

Отже, за хімічним складом харчова цінність яєчного жовтка вища, ніж білка.

Класифікація яєць

Яйця курячі харчові, залежно від терміну зберігання, якості й маси, поділяються на дієтичні і столові. Дієтичні яйця масою не менше ніж 44 г надходять і реалізуються до 7 діб після знесення. Столові яйця масою 44 г і більше надходять через 7 діб після зне​сення. Столові яйця залежно від способу і терміну зберігання поділяються на свіжі, холодильникові й вапновані.

До свіжих належать яйця, які зберігали при температурі від 1°С до 2 0С не більше ніж 30 діб .після знесення; холодильникові — це яйця, які зберігали при температурі від +1 до —2'С понад 30 діб; вапнованими називають яйця, що зберігалися у розчині вапна (не​залежно від терміну зберігання).

Дієтичні яйця залежно від маси, а столові — залежно від маси і якості, поділяють на І і II категорії. Дієтичні яйця 1-ої та 11-ої категорії повинні мати чисту, міцну шкаралупу, жовток ледь по​мітний і міцний, малорухомий, що знаходиться в центрі; білок щільний, просвічується; повітряна камера нерухома, заввишки не більше як 4 мм; маса яйця 1-ої категорії не менше ніж 54 г, II—ої категорії — 44 г.

Столові яйця 1-ої категорії повинні мати чисту і міцну шкара​лупу; міцний малорухомий жовток, допускається незначне відхи​лення його від центрального положення; білок щільний, просвічу​ється, у холодильникових і вапнованих допускається недостатньо щільний. Висота повітряної камери у свіжих яєць не більше як 7 мм, у вапнованих — 11 .мм. Маса яєць не менше ніж 48 г.

У столових яєць II—ої категорії допускається незначне забруд​нення шкаралупи у вигляді окремих краплин; жовток послаб​лений, чітко видимий, легко переміщається; білок слабкий, про​свічується, допускається водянистий; висота повітряної камери не більше як 13 мм; маса одного яйця не менше ніж 43 г.

На кожному дієтичному яйці має бути штамп, де вказується число і місяць знесення, вид і категорія. На підприємства гро​мадського харчування можуть надходити яйця масою менше ніж 43 г під назвою «дрібне» і якісні яйця з забрудненою шкаралупою під назвою «забруднене».

Залежно від характеру дефекту яйця поділяються на «харчові неповноцінні», які мають м'ятий бік, виливання, присихання, не​приємний запах, насічки, а також «технічний брак», що мають крен в'яне кільце, тумак, велику пляму.

У кондитерському виробництві дієтичні яйця використовують для приготування кремів (білкового, «Шарлот», «Глясе», заварного), столові яйця — для приготування різних видів тіста

Зберігають яйця у холодильних камерах при температурі +2 +6 0С і відносній вологості повітря 85 % у літній період (з 1 травня по 1 вересня) протягом 3 діб, а решту часу — 6 діб.

Перед використанням яйця перевіряють на якість. Це можна зро​бити за допомогою овоскопу.

Перевірені на свіжість яйця складають у відро із отворами і опускають на 5 хв. у теплу воду, потім на 5 хв. у 2 %-й розчин хлорного вапна, після чого промішають у 2 %-му розчині кальцінованої соди і ополіскують у проточній воді.

Морожені яєчні продукти

З яєць у переробленому вигляді одержують морожені яєчні про​дукти і яєчні порошки.   

Морожені яєчні продукти виробляють у вигляді яєчного мелан​жу (суміш яєчного бігка і жовтка в природній пропорції), яєчного білка і яєчного жовтка. За хімічним складом і харчовою цінністю морожені яєчні продукти не поступаються свіжим яйцям.

Для виробництва морожених яєчних продуктів використовують якісні свіжі яйця. їх .миють, дезинфікують, відокремлюють від шка​ралупи, фільтрують, пастеризують (при температурі 62—65 0С), охо​лоджують, розфасовують у банки, герметично закривають і заморо​жують при температурі — 18 0С до температури в середині банки —5 0С.

Морожені яєчні продукти повинні відповідати таким вимогам: ко​лір мороженого меланжу темно-оранжевий (після розморожування світло-оранжевий), мороженого білка — білясто-палевий (після роз​морожування — палевий), мороженого жовтка — палево-жовтий (після розморожування — жовтий); смак і запах властиві для даного продукту, без сторонніх присмаків і запахів; на поверхні свіжого мо​роженого яєчного продукту повинен бути бугорок.

У кондитерському виробництві з усіх морожених яєчних про​дуктів найчастіше використовують яєчний меланж, попередньо роз​морожений і проціджений. Використовують меланж тільки при приготуванні різних видів тіста, його, додають замість яєць у спів​відношенні 1:1. Суворо забороняється використовувати меланж при приготуванні кремів, оскільки останні не підлягають тепловій об​робці. Крім того, 1 кг яєць можна замінити на 390 г морожених жовтків і 610 г морожених білків. Перед використанням банки із за​мороженим меланжем промивають, витримують у теплій воді (1-45—50 0С) протягом 2—3 год. для розмерзання. Коли меланж повністю розмерзнеться, банки протирають насухо і відкривають, меланж проціджують через сито і використовують за призначенням.

В кондитерські цехи морожені яєчні продукти надходять у гер​метично закритих жерстяних банках масою по 5, 8 і 10 кг. Збері​гають їх у холодильних камерах при температурі — 10°С і від​носній вологості повітря 85 % протягом 8 місяців. При темпера​турі 2—6°С морожені яєчні продукти зберігають не більше 3 діб. Забороняється вдруге заморожувати розморожений меланж, тему його розморожують у міру необхідності.

Висушені яєчні продукти

Висушені яєчні продукти харчова промисловість виробляє у вигляді яєчного, порошку (суміш білка і жовтка), сухого білка і сухого жовтка

Хімічний склад яєчного порошку відрізняється від хімічного складу натурального яйця тільки співвідношенням харчових ре​човин. У яєчному порошку містяться: вода — 73 %. сухі речовини — 91,7 %, зокрема білки — 46 %, жир — 37,3 %, вуглеводи — 4,5 %, мі​неральні речовини — 4,9 %. Енергетична цінність 100 г яєчного по​рошку становить 542 кКал або 2268 кДж.

Отримують яєчний порошок шляхом висушування розпилю​вальним або плівковим способами. Яєчний порошок повинен ма​ти порошкоподібну, без грудочок, консистенцію; світло-жовтий колір (сухий білок — жовтувато-білий), однорідний по всій масі; смак і запах властиві даному продукту, без сторонніх присмаків і запахів; вологість не повинна перевищувати 8,5 %.

У кондитерському виробництві яєчні порошки використовують тільки для приготування тіста Забороняється використовувати їх для приготування кремів, оскільки під час набрякання яєчні порошки повністю не розчиняються. Перед використанням яєчний порошок просівають, розчиняють у теплій воді ( на 100 г порошку — 035л води) і залишають для набрякання протягом 30—40 хв. Коли порошок повністю набрякне, його проціджують і використовують. Серед​ній масі одного яйця відповідає відновлений яєчний порошок, приго​товлений з 10 г яєчного порошку і 30 г води.

На підприємства громадського харчування яєчний порошок над​ходить упакований у фанерні ящики масою 25 кг, у паперових ба​гатошарових мішках масою 20 кг, прокладених з середини поліети​леновою плівкою. Зберігають їх при температурі не вище ніж 12 0С і відносній вологості повітря 65—70 % протягом 6 місяців.

§ 24. Харчові жири

Жири — висококалорійна сировина, яка широко вико​ристовується у виробництві борошняних кондитерських виробів.

Всі жири за походженням поділяють на рослинні, тваринні й комбіновані, а за консистенцією — на рідкі й тверді. Для конди​терського виробництва з тваринних жирів використовують тільки вершкове масло, з комбінованих — маргарин, кондитерський жир, з рослинних — соняшникову, бавовняну олію, олію з какао.

Жири використовують для приготування виробів з дріжджового, здобного, пісочного, шарового, заварного тіста, для приготування кондитерських кремів (масляного «Глясе», «Шарлот», заварного), шоколадної глазурі, змащування кондитерських листів і форм. - - Жири значною мірою впливають на фізичні властивості тіста і якість готових кондитерських виробів. Жири покращують смак виробів, підвищують їхню калорійність, уповільнюють черствіння, покращують структуру виробів, надають їм пористості й збільшують у об'ємі. Жир, що додають у тісто у розтопленому вигляді, робить тісто пластичним, підвищує його газоутримуючу здатність. А жир, який додають у розм'якшеному стані, надає тісту при бага​торазовому розкачуванні шаруватої структури.

Жир уповільнює процес бродіння, оскільки перешкоджає роз​витку дріжджів. Тому, готуючи здобне дріжджове тісто, жир треба додавати наприкінці процесу бродіння.

Рослинні олії

Олії одержують з насіння олійних рослин (соняшника, льону, гірчиці, арахісу, сої), а також з м'якоті плодів оливкової пальми, горіхів і відходів харчового виробництва, що містять олії (зарод​ків кукурудзи, інших зернових культур, плодових кісточок).

Рослинні олії містять 99,9 % жиру, 0,1 % води. Енергетична цінність 100 г — 889 кКал або 3767 кДж. Рослинні олії добре за​своюються організмом людини (на 95—98 %). В них містяться біо​логічно активні речовини: поліненасичені жирні кислоти (лінолева, ліноленова), фосфатиди, каротин, вітамін Е (токоферол).

Виробництво рослинних олій складається з трьох процесів: підготування олійного насіння, витягування олії з насіння і очи​щення (рафінації) олії. Послідовність процесів рафінації й одер​жані при цьому види олій наведені в табл. 4.

Таблиця 4

	Способи рафінації олії
	Видалені домішки
	Віші олії

	Механічне очищення:

—
відстоювання

—
фільтрація

—
центрифугування
	Залишки вичавок. макухи
	Нерафінована

	Гідратація — обробка   гарячою водою (70°С) або парою
	Фосфотиди, бикові речовини, слизисті речо​вини
	Гідратована

	Нейтралізація — обробка лугом
	Надмірна кількість жирних кислот
	Рафінована недезедорована

	Дезодорація — обробка сухою парою (230°С) у вакуум-апаратах
	Ароматичні речовини, сліди бензину
	Рафінована дезодорована


У кондитерському виробництві переважно використовують со​няшникову олію, рідше бавовняну. Залежно від способу очищення соняшникову олію поділяють на рафіновану, гідратовану 1-го, 2-го гатунків і нерафіновану вищого і 1-го гатунків.

У рафінованій олії видалені ароматичні речовини. Вона повин​на бути прозорою, без осаду, майже безбарвною, смак і запах слаб​ко виявлені.        
Гідратована олія 1-го і 2-го гатунків — це така яка пройшла механічну обробку і гідратацію (видалення білкових і слизистих речовин). Вона повинна бути прозорою, без осаду, золотисто-жовтого кольору. Смак і запах — властиві соняшниковій олії без гіркоти і сторонніх присмаків і запахів. Для олії 2-го гатунку до​пускається легке помутніння.

Нерафінована олія проходить механічне очищення (фільтруван​ня, центрифугування або відстоювання). Олія (вищого і 1-го гатун​ків) повинна бути прозорою, мати інтенсивний золотисто-жовтий колір. Допускається легке помутніння. Смак і запах — властиві со​няшниковій олії, без гіркоти і сторонніх присмаків і запахів. У олії 2-го гатунку допускається осад і над ним легке помутніння.

На підприємства громадського харчування надходить тільки рафінована бавовняна олія вищого і 1-го гатунків. За якістю вона повинна бути прозорою (за кімнатної температури), світло-жов​того кольору, без осаду: мати властивий бавовняній олії смак і за​пах. При температурі 10— 12 0С олія мутнішає, а при 0 0С — застигає.

У кондитерських цехах соняшникову і бавовняну олію пере​важно використовують для змащування кондитерських листів і форм, на яких випікають кондитерські вироби.

На підприємства громадського харчування олія надходить у металевих бочках місткістю 50—100 або 100—275 л, а також у алюмінієвих флягах.

Зберігають рослинні олії при температурі 4—6'С і відносній вологості повітря 
85 % протягом 1 місяця.

Масло какао — це продукт шоколадного виробництва який одержують пресуванням попередньо очищених, обсмажених і подрібнених какао-бобів.
Масло какао належить до групи твердих жирів, оскільки воно складається в основному з насичених жирних кислот (пальмітінової, стеаринової) і одної ненасиченої жирної кислоти (олеїно​вої). За температури 16—18°С масло какао має тверду, ламку кон​систенцію, колір світло-жовтий, запах і смак, властиві какао. Топиться масло какао при температурі 32—35 0С.

У кондитерському виробництві масло какао використовують для приготування шоколадної глазурі. Потім цією глазур'ю оздоб​люють тістечка, торти.

Надходить масло какао в ящиках (фанерних, дощатих або з гофрованого картону) по 20 кг, застелених всередині пергаментом. Зберігають масло какао при температурі 18°С і відносній воло​гості повітря 75 % протягом 1 місяця.

Коров'яче масло

Масло коров'яче — різновид молочних продуктів. Виробляють його вершковим і топленим.
Вершкове масло — цінний харчовий продукт, який одержують з вершків методом збивання або методом перетворення їх. Вершкове масло містить такі самі вітаміни, то й молоко, але в іншому відсот​ковому відношенні. У ньому міститься: 61,5—82,5 % жиру, 16—35 °С води, 6.5—0.8 % білків, 0.8—1,7 % вуглеводів, 0,1—0.3 % мінеральних речовин, фосфатиди, жиророзчинні речовини (А, Д), крім того, ві​таміни В1, В2, РР, С. Енергетична цінність 100 г вершкового масла 748 кКал, або 3130 кДж. Температура плавлення — 28—34°С. Верш​кове масло добре засвоюється організмом людини (на 96-98 %). Сировиною для виробництва вершкового масла є вершки середньої жирності — 28—47 % або високожирні з вмістом жиру 82,5 %.
Таблиця 5

	Види масла


	Склад. %
	Вершки


	Характерні

особливості масла

	
	жир
	вода
	сіль
	
	

	Несолоне
	82.5
	16
	—
	Пастеризовані, сквашені
	Солодко-вершко​ве, кисло-солодке

	Солоне
	81,5
	16
	1,0
	Пастеризовані, сквашені
	Солодко-вершко​ве, кисло-солодке

	Вологодське
	82.5
	16
	
	Високопастеризовані з гарним смаком і арома​том
	Солодко-вершко​ве з горіховим присмаком

	Любительське:

- несолоне

- солоне
	78.0 77.0
	20.0

20,0
	1.0
	Пастеризовані
Сквашені

Сквашені
	Солодко-вершкове з присмаком вершків Кисло-солодке з присмаком вершків Кисло-солодке з присмаком вершків

	Селянське

- несолоне

- солоне
	72.5 71.5
	25.0 25,0
	1.0
	Пастеризовані Сквашені

Пастеризовані
	Солодко-вершкове з підвищеним вмістом плахти Кисло-вершкове з підвищеним і вмістом плахти   і Солодко-вершкове з підвищеним  і вмістом плахти    


Технологія виробництва масла методом збивання складається з таких послідовних операцій: підготовка вершків, збивання вершків в масляне зерно, промивання і механічна обробка масляного зерна, розфасування і упакування масла 
Виробництво масла методом перетворення високожирних вер​шків складається з одночасного охолоджування й перемішування вершків в маслоутворювачах до появи масла рідкої консистенції, яке через 2—3 години набуває необхідної консистенції.

Розрізняють такі види вершкового масла: несолоне, солоне, Вологодське. Любительське. Селянське, дієтичне, з наповнювачами (шоко​ладне, медове, фруктово-ягідне). Хімічний склад основних вмлів : вершкового масла наведено у табл. 5. У кондитерських цехах частіше всього для виробництва тіста і кондитерських кремів використовують солодко-вершкове масло несолене і любительське несолене.

Якість вершкового масла визначають за хімічними (кількість жиру, вологи, солі) та органолептичними показниками (див. табл. 5). Смак і запах масла повинні бути чистими, характерними для і кожного виду масла, без сторонніх присмаків і запахів. Консистенція при 10—12°С щільна, однорідна, пластична, поверхня на розрізі зі слабким блиском, суха на вигляд або з наявністю пооди​ноких дрібних крапельок води. Колір — від білого до жовтуватого, однорідний по всій масі.

Залежно від якості вершкове масло буває вищого і 1-го га​тунків. Масло Вологодське на гатунки не поділяється.

Недоліками вершкового масла є кормовий присмак, гіркува​тість, темно-жовтий край, металевий присмак, каламутна сльоза (в солоному маслі), крихкість.

Топлене масло одержують з вершкового, яке має дефекти, або із зачисток масла шляхом перетоплювання при температурі 70— 90 0С з наступним відокремленням від плазми, охолодженням до температури 40°С і розливанням у бочки.

За якістю воно повинно бути з чистим добре виявленим сма​ком і запахом витопленого молочного жиру, жовтого кольору, м'я​кої зернистої консистенції.

У розтопленому стані вершкове масло прозоре, без осаду. Топ​лене масло поділяють на вищий і 1-й гатунки.

Зберігають масло в холодильних камерах при температурі 4°С, відносній вологості повітря 80 ач> вершкове масло протягом 10, топлене — до 15 днів.

Маргарин

Маргарин — це високоякісний, одержаний штучним шляхом жир, подібний до вершкового масла за структурою і органолеп​тичними показниками.

В маргарині міститься: жиру - 72-82 %. води - 15.6-26.8 %. білків – 0,3-0.5 %. вуглеводів — 0.9-1.2 %. Енергетична цінність 100 г маргарину - 653-735 к Кал. або 2735-3131 кДж. Темпера​тура плавлення маргарину - 27-ЗЗ 0С. засвоюваність — 94-97 %.

Біологічна цінність маргарину визначається вмістом в ньому  поліненасичених жирних кислот, фосфатидів, вітамінів А і С. Си​ровину для виробництва маргарину поділяють на основну і допо​міжну (табл. 6).

Основною складовою маргарину є саломас (гідрогенізований жир). Крім того, до рецептури маргарину входять рідкі рослинні олії (соняшникова, кукурудзяна та ін.). тваринні жири (яловичий, свинячий, коров'яче масло), молоко коров'яче (натуральне або сухе), кухонна сіль, цукор, какао-порошок, ванілін, барвники і емульгатори (для одержання стійкої емульсії), лимонна кислота, ароматичні речовини. Для підвищення біологічної цінності до нього додають вітаміни А, Е.

Залежно від призначення і рецептури маргарини поділяють на три групи: бутербродні, столові, для промислової переробки.

Таблиця 6

	Основна

сировина -

жирова основа маргарину
	Допоміжна сировина

	
	рідина
	емульгатори
	смакові домішки
	барвники
	консерванти

	Саломас, рослинні олії
	Молоко сквашене, молоко або вода
	Сухе моло​ко або фос​фатиди. МГД. або Т-1. Т-2, Т-Ф
	Сіль, цу​кор, арома​тизатори, вітамін А
	Каротин або «аннато»
	Бензойна або сорбі​нова кис​лота


Бутербродні маргарини: Екстра, Слов'янський, Любительський. Шоколадний вершковий — призначені для приготування бутербродів.

Маргарин Екстра може бути використаний для приготування кондитерських і борошняних виробів на підприємствах громадсь​кого харчування.

Столові маргарини: Вершковий, Молочний, Новий, Сонячний — зазвичай використовують дія приготування борошняних конди​терських виробів.

Для промислової переробки використовують маргарини: рідкий для хлібопекарської промисловості, рідкий для кондитерської про​мисловості, безмолочний.

Згідно діючого стандарту вся група столових маргаринів і без​молочний для промислової переробки виробляють вищого і 1-го гатунків, інші групи маргарину на гатунки не поділяються.

Маргарин бутербродний і столовий вищого гатунку попиши мату чистий, чітко виявлений молочний або молочнокислий смак І запах (Молочний. Новий. Сонячний), л вершковим присмаком (Екстра, Слов'янський) або молочнокислий з слабким присмаком вершкового масла (Вершковий. Любительський). Сторонні присмаки і запахи не допускаються. Консистенція повинна бути пластичною, щільною, однорідною, легкоплавкою, поверхня зрізу блискучою або слабкоблискучою сухою на вигляд. Колір марга​рину — світло-жовтий, однорідний по всій масі.

Маргарин столовий 1-го гатунку (крім Вершкового) повинен мати слабковиявлені молочний або кисломолочний смак і запах. Допускається слабкий присмак вихідної тваринної сировини. Сто​ронні присмаки і запахи не допускаються. Консистенція може бути ледь пастоподібна, поверхня зрізу матова. Допускається не​однорідність забарвлення.

Недоліками маргарину вважаються: присмак рослинної олії, а також гіркуватий смак, надмірна крихкість, наявність крапельок води, що збігають.

Зберігають маргарин при температурі 4 0С відносній вологості повітря 80 % протягом 45 днів.

Кулінарні й кондитерські жири

Кулінарні й кондитерські жири — це безводна суміш саломасу з рафінованими рідкими рослинними оліями (соняшниковою, ба^ вовняною, соєвою та ін.) і топленими тваринними жирами (яло​вичим, баранячим, свинячим). Як наповнювачі використовують вітаміни, антиокислювачі, ароматизатори, барвники, фосфатиди.

Кулінарні й кондитерські жири містять 99,7 % жиру і 0,3 % во​ди. Температура плавлення жирів — 28—36'С, засвоюваність — 96,5 %. Енергетична цінність 100 г жирів — 897 кКал, або 3758 кДж

Кулінарні жири: фритюрний (рослинний саломас), сало рос​линне (рослинний саломас, рослинна олія — 15—25 %), Українсь​кий жир (рослинний і тваринний саломас, рослинна олія — 20— 25 %, свинячий топлений жир - 15-30 %). Ці жири використо​вують для смаження у фритюрі пиріжків, пончиків, оскільки вони стійкі до дії високих температур.

Кондитерські жири: жир для печива (рослинний саломас, топ​лений свинячий жир — 12 %, топлений яловичий жир — 12 %, фосфатидний концентрат), жир для вафель (рослинний саломас, кокосова або пальмоядрова олія — 20—40 %), жир для кексів (са​ломас з бавовняної та рослинної олії — 80 %).

Кулінарні й кондитерські жири, згідно діючих стандартів, на гатунки на поділяються. Смак і запах цієї групи жирів повинні бути чистими, властивими для даного жиру. Сторонні присмак і запах не допускаються. Колір залежно від виду жиру — від білого (кулінарні жири) до світло-жовтого (кондитерські), рівномірний по всій масі.

Консистенція жирів при 20°С однорідна, тверда або пастопо​дібна, допускається пластична (для вафель). У розтопленому ста​ні всі жири повинні бути прозорими.

Недоліками жирів цієї групи є гіркуватий нечистий присмак, забруднення продукту. Зберігають жири при температурі 4°С, від​носній вологості повітря 80 % протягом 4 місяців.

§ 25. Хлібопекарські дріжджі та хімічні розпушувачі

У кондитерському виробництві підприємств громадсь​кого харчування для надання борошняним виробам пухкості, по​ристості різні види тіста розпушують хлібопекарськими дріжджами або хімічними розпушувачами у вигляді двовуглекислого натрію (соди) і вуглекислого амонію.

Хлібопекарські дріжджі

Це продукт у вигляді біомаси із дріжджових клітин, які міс​тять біологічно активні речовини, зокрема ферменти, що виклика​ють бродіння цукрів і розпушують тісто. Дріжджі — це мікроор​ганізми (дріжджові грибки), які складаються з окремих нерухо​мих клітин різної форми. Для розмножування дріжджам потрібні цукор, азотисті й мінеральні сполуки. Оптимальна температура для життєдіяльності дріжджів — 30°С, при 60°С вони гинуть. Пригнічує розвиток дріжджів вуглекислий газ, який накопичується під час бродіння тіста Тому тісто необхідно обминати для видалення надлишку вуглекислого газу.

Хімічний склад дріжджів: вода — 74 %, білки — 12,7 %, жири — 2,7 %, клітковина — 2,1 %, мінеральні речовини (кальцій, калій, фос​фор, магній, алюміній, сірка, залізо та ін.), вітаміни В1, В2, РР.

У процесі життєдіяльності дріжджів цукри перетворюються на спирт і вуглекислий газ — відбувається спиртове бродіння:


С6Н12О6 = 2СО2 + 2С2Н5ОН (+ 117 кДж).
Вуглекислий газ створює всередині тіста пори, тісто збільшує​ться в об'ємі й «підходить». Спирт з молочною кислотою тіста ут​ворює ефіри, які зумовлюють специфічний залах.

Виробництво хлібопекарських дріжджів засновано на розмно​жуванні їх в рідких поживних середовищах, для яких використо​вують патоку (відходи цукрового виробництва).

У кондитерському виробництві використовують як пресовані, так і сухі дріжджі.

Свіжі пресовані дріжджі мають світло-кремовий або світло— сірий колір. Консистенція щільна, дріжджі легко ламаються. За​пах — приємний, ледь спиртовий, не допускається запах плісняви, інші сторонні запахи. Смак повинен бути прісний, властивий дріж​джам, без стороннього присмаку.

За фізико-хімічними показниками вологість дріжджів стано​вить не більше 75 %, підйомна сила (підйом тіста до 70 мм) не більше 70 хвилин.

У заморожених дріжджів можна відновити підйомну силу, по​ступово розморожуючи їх при температурі З—8°С.

Перед використанням дріжджі звільняють від паперу, розчиня​ють у теплій воді (ЗО—35°С) і проціджують через сито.

Сухі дріжджі одержують при висушуванні пресованих дріжджів, попередньо подрібнених у вигляді гранул, дрібних зерен, шматочків, вермішелі, таблеток.

Сушать дріжджі кілька годин спочатку при температурі 50°С, а потім — 30—35°С. При висушуванні дріжджі повинні зберігати свою ферментну активність.

За якістю сухі дріжджі поділяють на вищий і 1-й гатунки. Ко​лір сухих дріжджів повинен бути світло-жовтим або світло-ко​ричневим, запах і смак — властиві сухим дріжджам.

За фізико—хімічними показниками сухі дріжджі повинні мати вологість: вищого гатунку — 8 %, 1-го гатунку — 10 %. Підйомна сила дріжджів: вищого гатунку — 70 хв., 1 гатунку — 90 хв.

Перед використанням 100 г сухих дріжджів перемішують з 1 кг борошна і розводять у 3 л теплої води (25—27°С). Через годину їх використовують для приготування опари. Сухих дріжджів беруть у 3 рази менше, ніж свіжих.

Зберігають пресовані дріжджі при температурі 4°С протягом 5 днів, сухі дріжджі — при температурі 17°С і відносній вологості повітря 65 % протягом 1 місяця.

Хімічні розпушувачі

Для виробництва борошняних кондитерських виробів із здобного, пісочного, пряничного тіста, які  містять велику кількість жиру і цукру, що створює несприятливі умови для життєдіяль​ності дріжджів, використовують хімічні розпушувачі — двовугле​кислий натрій NaHC02 і вуглекислий амоній (NH4)2C03. Суть розпушування тіста цими речовинами полягає в тому, що при до​даванні кислоти або під дією високої температури при випіканні відбувається розкладання розпушувачів з виділенням вуглекисло​го газу, аміаку, які й розпушують тісто.

Цей процес можна записати формулами:

2NаНС03 => Na2С03+СО,+Н20; 
(NH4)2С03 => 2NH3+С02+Н20.

Двовуглекислий натрій (питна сода) — це кристалічний поро​шок без запаху, солонувато-лужного смаку, що розчиняється у воді. Недоліком питної соди є те, що під час випікання вона ви​діляє тільки 50 % вільного вуглекислого газу, який власне і роз​пушує борошняні напівфабрикати. Решта вуглекислого газу утво​рює вуглекислий натрій (лужну сіль) — сполуку, яка надає бо​рошняним виробам лужного присмаку, зеленуватого відтінку і сприяє руйнуванню в них вітамінів групи В. Додавання лимонної чи оцтової кислот до питної соди перед введенням її у тісто («га​сіння соди») підвищує інтенсивність утворення вільного вугле​кислого газу під час випікання і усуває вказані вище недоліки.

Вуглекислий амоній (амоній) — це біла кристалічна порошко​подібна речовина (допускається у вигляді злежаних грудочок) з характерним запахом аміаку. Вуглекислий амоній повинен містити 25—35 % аміаку і повністю розчинятися у п'ятикратній кількості води. Під час випікання борошняних виробів амоній розкладається, утворюючи до 82 % газоподібних речовин (аміаку і вуглекислого газу) і 18 % випарів води. Отже, виходячи з цих цифр, розпушу​ючі властивості амонію набагато вищі, ніж у соди. Недоліком цього розпушувача є те, що теплі, щойно випечені вироби зберігають за​пах аміаку, але при охолодженні цей запах зникає.

До кондитерських цехів питна сода надходить у паперових па​кетах, а амоній — у герметичній упаковці, оскільки він, при віль​ному доступі повітря, поступово розкладається і втрачає свою якість. Зберігають хімічні розпушувачі при температурі не вище ніж 12°С і відносній вологості повітря 65 % протягом 1 місяця.

§ 26. Овочі, фрукти, гриби

Овочі і фрукти містять багато цінних для організму речовин, особливо вітамінів і мінеральних солей. Використову​ються як начинки і оздоблюючі напівфабрикати при приготуванні борошняних кондитерських виробів.

Зберігають овочі при температурі 10—12°С в тарі, яка забезпе​чує природну циркуляцію повітря. Свіжі фрукти зберігають при температурі 2°С, відносній вологості повітря 85—90 %.

Перед використанням овочі, фрукти і ягоди старанно проми​вають в проточній воді, обсушують на повітрі. Якісні плоди вико​ристовують для оздоблення кондитерських виробів у свіжому ви​гляді, деформовані, але не зіпсовані — для приготування напів​фабрикатів (джемів, мармеладу, повидла).

Капуста білоголова використовується для приготування начинок. Перед використанням зачищають капусту від забруднених і зіпсова​них листків, промивають і подрібнюють або вручну, або на овочерізці.

Цибуля ріпчаста використовується для приготування різних начинок у пасерованому вигляді. Цибулю зелену вирощують про​тягом року (зимою в теплицях) з цибулі ріпчастої. Використову​ють для начинок.

Ревінь овочевий — черешки багатолітньої трав'янистої рослини. Смак кисло-солодкий. Використовують для начинок.

Петрушка, селера (зелень) надає начинкам відповідного смаку і аромату.

Гриби сушені перед використанням промивають, замочують і варять в тій самій воді до розм'якшення. Варені гриби подрібнюють на м'ясорубці.

Для оформлення кондитерських виробі з і приготування начи​нок використовують свіжі фрукти, ягоди і продукти їх переробки.

За будовою всі плоди поділяють на такі групи: насіннячкові — яблука, груші, айва; кісточкові — сливи, вишні, черешні, абрикоси, персики; ягоди — виноград, смородина, аґрус, суниці, полуниці, малина; субтропічні — цитрусові (мандарини, апельсини, грейпфру​ти, лимони), гранати, інжир, хурма; тропічні — банани, ананаси.

Насіннячкові плоди мають м'якоть, вкриту шкірочкою, всере​дині м'якоті насіннячкове гніздо з насінням. Харчова цінність плодів висока. Насіннячкові плоди містять цукри (до 9 %) пере​важно у вигляді фруктози, вітаміни С, В2, РР, каротин, багаті на мінеральні речовини (0,6 %). Органічні кислоти, ефірні олії на​дають плодам прекрасного смаку і аромату. Дубільні речовини містяться в плодах у невеликій кількості, проте вони значно впли​вають на їхній смак, надають йому в'яжучого присмаку. Пектинові речовини плодів разом з цукром і кислотами утворюють драглі. Цю властивість використовують для приготування мармеладу, желе.

Яблука — найпоширеніший вид плодів, оскільки деякі сорти зберігаються від одного врожаю до другого, завдяки цьому їх використовують у свіжому вигляді протягом року.

Нині вирощують понад 500 помологічних сортів яблук. Плоди різ​ній сортів розрізняють за масою (від 50 до 175 г), формою (округлі, циліндричні, конічні), характером поверхні (гладенькі, ребристі), за​барвленням (зелені, жовті, рожеві, оранжеві, червоні, різних відтін​ків), консистенцією м'якоті (соковиті, м'які, тверді, пухкі, крихкі).

За термінами достигання розрізняють сорти літні, які достига​ють у липні—серпні, осінні — у серпні-вересні та зимові, що достигають під час зберігання. Яблука, які мають приємний аромат і ніжну консистенцію м'якоті, використовують свіжими для начинки і оздоблення пирогів, тістечок, тортів. З кислих сортів яблук, які добре розварюються, готують джеми, повидло і пюре для начинок, а з яблук, які погано розварюються — варення і цукати.

Груші ніжніші за яблука. Вони містять менше кислот, вітаміну С, пектинових речовин. Консистенція м'якоті груш може бути крупно-зернистою, дрібнозернистою, грубою, ніжною, в'язкою, смак — со​лодким, кисло-солодким, винно-солодким, пряним, терпким. З груш, які добре розварюються, готують повидло і джем, а з плодів, які по​гано розварюються — варення і цукати. Свіжі груші з ніжною і аро​матною м'якоттю використовують для оформлення виробів.

Кісточкові плоди смачні, мають високу харчову цінність зав​дяки вдалому поєднанню в них цукрів (до 11 %) у вигляді фрук​този і глюкози, органічних кислот (1,3 %), мінеральних речовин (0,6 %), вітамінів (С, В1, В2, РР).

Абрикоси поділяють на столові, сушильні й консервні сорти. Консервовані абрикоси, абрикосове пюре, варення або джем вико​ристовують для начинки і оздоблення фруктових тістечок і тор​тів. Сушені абрикоси — урюк, курагу — після теплової обробки використовують для начинок, солодкі ядра застосовують як замінник мигдалю при приготуванні мигдальних тістечок, печива, а та​кож для оздоблення кондитерських виробів.

Плоди вишні соковиті, кисло-солодкі, з яскраво забарвленою м'якоттю і соком (морелі) або світлі з безбарвним соком (морелі). У кондитерському виробництві використовують для оздоблення і начинок вишні-морелі, в яких легко відокремлюється кісточка.

Садові сливи бувають двох сортів: угорки і ренклод. Угорки — плоди крупні або середні яйцеподібної форми, у деяких сортів дуже стиснуті з боків, сині або фіолетово-сині, вкриті блакитним восковим нальотом. М'якоть щільна, зеленувато-жовта, оранже​во-зеленувата, кислувато-солодка, приємна на смак. Вони до​стигають у серпні-вересні, добре зберігаються і транспортуються. З них варять варення, повидло. З угорок одержують чорнослив, який широко використовується в кондитерському виробництві для оздоблення виробів, для начинок.

Ренклод — плоди крупні або середні круглястої або овальної фор​ми, зеленого або жовтого кольору, з соковитою, приємною на смак м'якоттю. Достигають плоди в серпні-вересні, погано зберігаються і транспортуються, використовують для приготування джемів, мармеладу.

З субтропічних плодів у кондитерському виробництві викорис​товують апельсини, мандарини, лимони, ананаси.

Ананаси свіжі й консервовані використовують для оздоблення тістечок і тортів. У ананаса зрізують верхню і нижню частини, ви​даляють шкірку і жорстку серцевину, потім ананас нарізають кільцями, які розрізують на шматочки. Сироп від консервованих ананасів використовують для просочування бісквітів, ароматизації кремів, помад.

Цитрусові плоди дуже поживні, мають приємний смак, аромат і протицингові властивості завдяки вмісту цукрів (до 8 %), ефір​них олій (до 2,5 %), лимонної кислоти (до 6 %), мінеральних ре​човин (солей калію, кальцію, фосфору, заліза, магнію), вітамінів С (до 50 %), Р та каротину. В шкірці цитрусових (цедрі) міститься багато вітамінів, пектинових речовин і майже всі ефірні олії, тому н широко використовують у кондитерському виробництві для ароматизації виробів. Знімається цедра спеціальною машинкою або вручну за допомогою терки. Апельсини і мандарини після очи​щення розділяють на часточки і використовують для оздоблення тортів і тістечок. Сік лимонів використовують для підкислювання помад, кремів, начинок.

Ягоди — це плоди, в яких насінини містяться безпосередньо в м'якоті або на її поверхні. За будовою ягоди поділяють на справж​ні, несправжні й складні.

Справжніми називають ягоди, які утворилися в результаті роз​витку зав'язі (виноград, смородина, аґрус, брусниця, чорниця, жу​равлина, калина).

Несправжні ягоди — це розросле соковите плодоложе, на по​верхні якого розміщені дрібні плоди — насіння, що утворилося в зав'язі (суниці, полуниці).

Складні ягоди мають багато кістянок, що зрослися між собою і розміщені на одному плодоложі (малина, ожина).

Харчова цінність ягід в тому, що вони містять цукри (4-16 %), органічні кислоти (до 3 %), вітаміни, мінеральні, ароматичні та фарбуючі речовини. Ягоди мають соковиту ніжну м'якоть.

Оскільки більшість ягідної продукції погано зберігається і швидко псується, частіше їх використовують у кондитерському виробництві у переробленому вигляді (варення, повидло, джем, пюре, соки) для ароматизації кремів, желе, для начинок.

Виноград поділяють на сорти: сушильні, винні, столові. Столові сорти винограду мають смачні великі ягоди з ароматною м'якот​тю, використовують їх для оздоблення виробів.

Родзинки (сушений виноград з насінням) додають у тісто при приготуванні кексів, булочок, інших виробів.

Перед використанням родзинки перебирають, видаляють сто​ронні домішки. Довго мити і вимочувати родзинки не слід, ос​кільки вони втрачають свій аромат. При висушуванні винограду з сортів без насіння одержують кишмиш, який використовують таж само, як і родзинки.
Смородина буває чорна, червона і біла. Найрозповсюдженішою є чорна смородина, ягоди якої мають приємний смак, сильний аромат. З неї варять варення і джеми для начинки різних виробів.

Червона і біла смородина кисліші на смак, містять менше пек​тинових речовин і вітаміну С, ніж чорна смородина. Використо​вують червону і білу смородину для варення і консервування.

Аґрус за формою буває круглим, подовженим; за величиною — середнім, великим; за кольором — жовтим, зеленим, червоним, фіоле​товим; за смаком — кисло-солодким. В аґрусі багато цукрів, органічних кислот, а також пектинових, дубильних і мінеральних речовин.

За смаковими якостями аґрус поділяють на сорти: десертні, столові й технічні. Десертні сорти використовують у свіжому ви​гляді (після видалення плодоніжок) для оздоблення відкритих пирогів і тортів. Столові сорти використовують для варення, желе, джемів.

Брусниця, чорниця, журавлина, калина належать до дикорос​лих ягід. Вони соковиті, кожна з них має своєрідний приємний смак. Серед них найцінніша журавлина, яка має властивість довго зберігатися (завдяки вмісту бензойної кислоти). Щ ягоди використовують для варення, джемів, сиропів, екстрактів.

Садові суниці й полуниці за смаковими якостями та хімічним складом вважаються найціннішими серед інших ягід. В них містяться цукри (7,2 %), органічні кислоти (1,3 %), ароматичні речовини. У цих ягодах багато солей заліза, вітаміну С (60 %). Їх використовують для оздоблення пирогів, тістечок і тортів. З ягід готують пюре для на​чинок або використовують для ароматизації кремів і желе.

§ 27. Продукти переробки свіжих плодів і ягід

Плодово-ягідні консерви

У кондитерському виробництві використовуються такі плодово-ягідні консерви: соки, сиропи, компоти, пюре, підварки тощо. Виробництво консервів — це герметичне укупорювання продукції в тарі й її теплова обробка (пастеризація чи стерилізація).
Соки плодово-ягідні поділяють на соки з м'якоттю і без м'я​коті, натуральні та з цукром (до 10 %).

Соки без м'якоті виробляють освітлені (прозорі) й неосвітлені (непрозорі, рівномірно і дрібно протерті); соки з м'якоттю — одно​рідні, в'язкі; воші корисніші за освітлені. Соки повинні мати смак і за​пах, властиві певному віщу плодів і ягід.

У кондитерському виробництві використовують тільки нату​ральні соки для просочування бісквітних напівфабрикатів деяких тортів (наприклад, «Бісквітний торт з сирним кремом»).

Сиропи плодово—ягідні — це згущені з цукром натуральні пло​дово-ягідні соки. їх пастеризують в герметично закритій скляній або металевій тарі. Використовують плодово-ягідні сиропи для про​сочування напівфабрикатів бісквітних тортів (торт «Молодіжний»). 
Компоти плодово-ягідні виготовляють з цілих або нарізаних плодів чи цілих ягід, залитих сиропом і пастеризованих або стери​лізованих. Компоти виготовляють з одного або кількох видів (асорті) плодів та ягід. Плоди і ягоди повинні мати однакові роз​міри, однорідне забарвлення, смак і аромат свіжих плодів і ягід. Сироп прозорий з частинками плодової м'якоті. Використовують плоди і ягоди з компотів для оформлення тортів і тістечок, про​сочування бісквітних напівфабрикатів для тортів, їх додають у протертому вигляді до кремів.

Плодово-ягідне пюре — це протерта м'якоть плодів, яку консервують. Готують пюре переважно з яблук зимових сортів з гарним смаком і ароматом, зі значним вмістом пектину і органічних кис​лот. Пюре готують також з айви, абрикосів, чорної смородини, аґрусу. За зовнішнім виглядом пюре — рівномірно протерта маса, » якій допускається наявність насіння (в пюре з чорної смородини, малини, журавлини). Колір, смак, запах повинні бути властивими для плодів і ягід, з яких воно виготовлено.

У кондитерському виробництві плодово-ягідне пюре викорис​товують для приготування фруктових начинок для тістечок.

Підварка плодово-ягідна — це протерта м'якоть плодів і ягід, «уварюють з сиропом. Для приготування підварки плодово-ягідне пюре перемішують з цукром, уварюють у вакуум-апаратах, охолоджують, розфасовують. Як консервант у підварці використо​вують цукор. За органолептичними показниками якості плодово-ягідна підварка повинна мати густу однорідну консистенцію, ха​рактерний для плодів або ягід колір, смак кисло-солодкий, запах властивий плодам і ягодам.

У кондитерському виробництві підварку використовують для прошаровування бісквітних напівфабрикатів бісквітно-кремових торгів, для приготування масляно-фруктового крему.

Плодово-ягідні вироби

До них належать повидло, джем, варення, конфітюр, цукати, мар​мелад. Основною сировиною для їхнього приготування є плоди і цукор, а допоміжною — патока, ароматичні есенції, харчові кислоти, желюючі речовини (пектин, агар). Енергетична цінність 100 г плодово-ягідних виробів — 250—300 кКал, або 1047—1257 кДж.

Варення — це уварені в цукровому або цукрово-паточному си​ропі ягоди, плоди, які зберегли свою форму і рівномірно розподі​лені в сиропі.

Сировиною для варення можуть бути зерняткові, кісточкові, цитрусові плоди, недостиглі волоські горіхи, пелюстки троянд тощо.

Дрібні кісточкові6плоди і ягоди варять цілими, а великі (абри​коси) ділять на половинки, видаляючи кісточки. Зерняткові й цит​русові плоди ріжуть на часточки або кружальця, видаляючи серце​вину з насінням. Виготовляють варення стерилізоване і нестерилізоване. За якістю варення ділять на три гатунки: екстра, вищий, 1-й.

Варення екстра і вищого гатунку повинні містити плоди, одно​рідні за розмірами, що зберігають форму, рівномірно розподілені в цукровому сиропі. Сироп прозорий, однорідного кольору, який відповідає плодам і ягодам. Смак солодкий або кисло-солодкий.

Запах повинен відповідати плодам і ягодам варення. Допуска​ються розварені плоди (20—25 %).

Для варення 1-го гатунку допускаються плоди нерівномірні за розмірами, з тріснутою шкіркою (не більше 25 %), зморщені (не більше 15 %), недостатньо проварені (не більше 15 %), розварені (до 35 %). Смак і запах виявлені слабкіше.

Недопустимими недоліками варення є пліснявіння, бродіння, зацукровування.

У кондитерському виробництві варення використовують як на​чинки для бісквітно-кремових тортів, тістечок, булочок.

Джем — це плоди і ягоди, розварені з цукром до желеподібної консистенції.

Сировиною для приготування джему є плоди і ягоди, які міс​тять пектин (не менше 1 %) і органічні кислоти (не менше 1 %) яблука, чорна смородина, слива, аґрус, журавлина. При приготу​ванні джему з плодів і ягід, які містять недостатню кількість пек​тинових речовин (вишня, малина, абрикоси, суниця) додають желюючу речовину (пектин). Виготовляють джем стерилізованим і нестерилізованим.

За якістю джеми поділяють на вищий і 1-й гатунки. Джем ви​щого гатунку повинен мати смак, колір, запах, властиві плодам і ягодам з яких він виготовлений. Консистенція незацукрована, желе - і пастоподібна, не розтікається на горизонтальній поверхні.

Джем 1-го гатунку має слабкіший аромат і присмак карамелізованого цукру, більш темний колір, консистенцію, яка повільно розтікається на поверхні.

Недопустимім! недоліками джему вважаються зацукровування, бродіння, пліснявіння.

Використовують джем в кондитерському виробництві для тих самих виробів, що і варення.

Конфітюр — желеподібна маса, в якій рівномірно розподілені шматочки не розварених плодів і ягід. Готують конфітюр з тих же самих плодів і ягід, що і джем, але з додаванням пектину. За своїми органолептичними показниками він подібний до джему. Викорис​товують конфітюр для прошаровування напівфабрикатів тортів («Торт шаровий з конфітюром») та ін.

Повидло виготовляють з протертого плодово-ягідного пюре, най​частіше з яблучного і сливового, увареного з цукром. За способом приготування повидло може бути стерилізованим і нестерилізованим.

За зовнішнім виглядом повидло — однорідна маса, в грушо​вому, айвовому допускається наявність твердих частинок м'якоті плодів. Консистенція повидла густа, пастоподібна або щільна Фа​сують повидло в скляну, металеву, тару, бочки або ящики. Колір повидла з плодів зі світлою м'якоттю — світло-коричневий з різ​ними відтінками, а з плодів з темною м'якоттю — темніший. Смак кислувато-солодкий, характерний для плодів, з яких воно виго​товлене. За якістю повидло на гатунки не поділяють. Недопустимі недоліки повидла — бродіння, пліснявіння, зацукровування, при​горілий смак і запах.

У кондитерському виробництві повидло використовують для тортів («Прага»), для приготування фруктових начинок, якими прошаровують напівфабрикати тортів і тістечок, рулети і пиріжки.

Цукати — цілі або нарізані плоди або ягоди, проварені в цук​ровому сиропі, підсушені й обсипані цукром або глазуровані.
Сировиною для приготування цукатів є лимони, мандарини, апельсини і їхня цедра, сливи, дині, білий прошарок кавунів тощо. Готують цукати шляхом багаторазового варіння плодів і ягід у цукровому сиропі, чергуючи його з підсушуванням на повітрі

Залежно від виробництва розрізняють два види цукатів: глазу​ровані фрукти і сухе київське варення, плоди якого після варіння у сиропі обкачують у цукрі-піску.

За якістю цукати поділяють на вищий і 1-й гатунки. Цукати повинні бути однаковими за розмірами, натурального кольору, ніжної консистенції, приємного смаку і запаху.

Цукати використовують у кондитерському виробництві для оз​доблення тортів, тістечок, їх додають у тісто для кексів, до кремів.

Мармелад одержують шляхом уварювання фруктово-ягідного пюре або водного розчину агару з цукром з наступним формуванням маси.
Залежно від сировини мармелад поділяють на два види: фруктово-ягідний і желейний. Фруктово-ягідний мармелад готують з сировини, багатої на пектин: яблук, слив, абрикосів, вишень. За​лежно від способу формування фруктово-ягідний мармелад буває формовий, нарізний, пластовий, пат.

Желейний мармелад виготовляють уварюванням суміші агару (агароїду, пектину) з цукром, патокою, харчовими кислотами, хар​човими барвниками, ароматичними есенціями. Іноді додають на​туральне плодово-ягідне пюре.

За якістю мармелад на гатунки не поділяють. Зовнішній вигляд і форма мармеладу повинні бути правильними, без деформації. Зов​нішня поверхня еластична, дрібнокристалічна. Смак і запах яскраво виявлені, характерні для даного мармеладу. Колір на зламі чистий, однорідний, у желейного мармеладу прозорий, скловидний. Консис​тенція драглеподібна, піддається нарізуванню ножем.

Використовують мармелад для оздоблення різноманітних гото​вих тістечок і тортів.

На підприємствах громадського харчування всі плодово-ягідні вироби зберігають при температурі 17°С і відносній вологості по​вітря 75 % протягом 1 місяця.

§ 28. Горіхоплідні, мак

Горіхоплідні — плоди, які мають дерев'янисту шкара​лупу та їстівне ядро. Залежно від будови їх поділяють па справжні й кістянкові. До справжніх належать дикорослий лісовий горіх— ліщина і його культурний різновид фундук; до кістянкових — во​лоський та кедровий горіхи, мигдаль, фісташки. Умовно до горіхоплідних відносять також арахіс — плід однолітньої рослини бобових, який росте і достигає в землі, потім його викопують, ми​ють, висушують і підсмажують.

Ядра горіхів містять 40—70 % жирів, які легко засвоюються, оскільки мають ненасичені жирні кислоти, білки (18—25 %), міне​ральні речовини (до 3 %) у вигляді солей калію, магнію, кобальту, заліза, марганцю, небагато вітамінів С, А, групи В і до 3,5 % кліт​ковини. Горіхи широко використовують у виробництві борошня​них кондитерських виробів, їх додають у тісто і креми, ними обсипають поверхню тортів, тістечок, булочок.

Фундук і ліщина надходять до кондитерських цехів без шкара​лупи. Кращі смакові якості вони набувають при обсмажуванні, для чого їх кілька хвилин витримують у жаровій шафі.

Мигдаль буває двох видів; гіркий, що має сильний аромат, і солодкий — менш ароматний. Завдяки вмісту синильної кислоти і гіркому смаку кількість гіркого мигдалю не повинна перевищувати 4 % загальної маси. Ядра мигдалю використовують, не звіль​няючи від оболонки. Якщо виникає необхідність її видалити, то мигдаль занурюють на кілька хвилин у окріп.

Волоські горіхи використовують для приготування начинок, оз​доблення тортів.

Арахіс надходить без оболонок, перед використанням його під​смажують, використовують для приготування різноманітних тор​тів, тістечок, булочок тощо.

Кешью — горішки, які ростуть у тропічних країнах, мають при​ємний солодкуватий смак. Використовуються для приготування тіста і для оздоблення виробів.

Фісташки мають яскраво-зелене забарвлення і приємний солодкуватий смак. Використовують у подрібненому вигляді для посипання тістечок і тортів.

За якістю горіхи поділяють на гатунки: фундук і волоські — на вищий, 1-й і 2-й; ліщину — на 1-й і 2-й; мигдаль — на вищий і 1-й.

Горіхи вищого і 1-го гатунків повинні бути цілими, звільне​ними від зовнішньої оболонки, стиглими, чистими, з рівномірним забарвленням шкаралупи. Ядра вкриті шкіркою різних відтінків від світло—коричневого до коричневого кольору, на зламі — від білого до кремового, без сторонніх запахів і присмаків. У 2-го га​тунку допускаються горіхи різних помологічних сортів, різнома​нітні за формою, розмірами і кольором.

Ядра фундука і волоського горіха поділяють на вищий і 1-й га​тунки, а солодкого мигдалю — на виший, 1-й і 2-й гатунки залежно від маси, кольору, смаку, запаху, наявності сторонніх домішок.

Зберігають горіхи при температурі 15°С і відносній вологості повітря 70 % до 10 днів.

Мак використовується для приготування виробів з дріжджового тіста для посипки, для начинок.

Якщо мак забруднений піском, то його промивають у теплій воді і занурюють у цукровий сироп. При цьому пісок осідає на дно, а мак спливає. При подальшому використанні сироп фільтрують і додають при замішуванні тіста.

§ 29. Смакові речовини

Харчові кислоти використовують в кондитерському виробництві для надання кислуватого присмаку фруктово-ягідному желе, яким оздоблюють торти і тістечка; для підвищення пружності клейковини при приготуванні шарового тіста, дія одержання стій​кої піни збитої білкової маси для білкового крему; для інверсії цукру з процесі приготування інвертного сиропу і помаді. Частіше всього використовують лимонну, винну, молочку і оцтову кислот

Винно-кам'яна кислота (С4Н606) зустрічається у багатьох рос​линних продуктах, особливо її багато у винограді Сировиною для одержання винно-кам'яної кислоти є відходи виноробства. Вона має вигляд безбарвних кристалів або порошку кислого смаку, без запаху, добре розчиняється у воді.

Перед використанням винно-кам'яну кислоту треба розчинити у воді у співвідношенні 1:1, тобто на 100 г кислоти треба взяти 100г гарячої водії (70—30=С). При приготуванні кондитерських виробів норми розчинної кислоти збільшуються вдвічі.

Лимонка кислота (С6НО7+Н20) міститься у багатьох плодах (цитрусових, журавлині, фанатах, ананасах), надаючи їм кислува​того присмаку.

Харчову лимонну кислоту одержують шляхом лимонно-кис​лого бродіння солодких відходів цукрового виробництва — па​токи. Крім того, лимонну кислоту одержують з рослинної сиро​вини (лимонів, ананасів та ін.). Зовнішній вигляд і використання лимонної кислоти таке саме, як > винно-кам'яної.

Молочна кислота (С3Н603) міститься у кисломолочних продук​тах і надає їм кислуватого присмаку. Утворюється в дріжджовому тісті при його бродінні, сприяє набряканню білків, утворенню пружної клейковини і впливає на смак, аромат, об'єм і консистен​цію м'якушки випечених борошняних виробів.

Промисловим способом одержують молочну кислоту при зброд​жуванні цукрових розчинів (патоки цукрового виробництва) і від​ходів молочного виробництва (маслянки, сироватки) молочнокис​лими бактеріями. Випускається в розчиненому вигляді 40—70 % концентрації або у вигляді пасти. За смаковими якостями ця кис​лота гірша за лимонну і винно-кам'яну. Молочна кислота 1-го гатунку, як правило, безбарвна або жовтувата; 2-го гатунку — жовта або світло-коричнева; 3-го гатунку — жовта або темно-коричнева. Розчин молочної кислоти повинен бути не каламутним і без осаду.

Оцтова кислота (СН3СООН) надходить на підприємства гро​мадського харчування у вигляді оцтової есенції та столового оцту. Оцтова есенція містить 70 % оцтової кислоти. Одержують її при гідролізі деревини. Столовий оцет буває 3, 6, 9 % концентрації. Оцтова есенція і оцет — це прозора рідина з різким кислим смаком. При дозуванні з рецептурах слід враховувати міцність розчину оц​тової кислоти і перед використанням розвести його водою.

Оцтову і лимонну кислоти зберігають при температурі 17°С і відносній вологості повітря 70 % протягом 1 місяця. Умови збе​рігання молочної кислоти: температура — 4°С, відносна вологість повітря — 70 %. Термін зберігання — 1 місяць. 

Кухонна сіль має вигляд кристаликів, яка містить 97—99 % хлористого натрію і солей кальцію, магнію, калію, які надають гігроскопічності, жорсткості й гіркуватого присмаку. Чим менше в солі цих домішок, тим вища її якість.

За місцем розташування покладів і способом видобутку розріз​няють сіль самосадну (озерну), садну (з морської води), кам'яну (з надр землі) і виварну (з підземних розчинів). За якістю сіль поділяють на гатунки: екстра, вищий, 1-й і 2-й. Сіль екстра вмі​щує не менше як 99,7 % хлористого натрію; сіль вищого гатунку —98,4 %; 1-го гатунку — 97,7 %; 2-го — 97.0 %. Масова частка во​логи у виварній солі екстра — 0,1 %, у вищому гатунку — 0,7%. Харчову кухонну сіль кам'яну, самосадну і садну випускають ме​леною і сіяною. За розмірами зерен сіть поділяють за номерами: 0, 1, 2, 3. Чим більший номер, тим крупніші зерна солі.

Зберігають сіль у сухих складських приміщеннях при темпера​турі 17°С і відносній вологості повітря 70 %.

При виробництві борошняних виробів сіль додають за смаком у незначній кількості тільки в тісто. Кухонна сіль зміцнює струк​туру клейковини, сприяє еластичності тіста і кращій пористості виробів. Сіль пригнічує життєдіяльність дріжджових клітин, тому опару для дріжджових виробів не солять. Несолоне або недосо​лене дріжджове тісто має слабку консистенцію, а вироби виходять несмачними, деформованими. Сіль попередньо розчиняють і про​ціджують через сито з отворами 0,5 мм.

У кондитерському виробництві вода використовується як си​ровина .для приготування тіста дріжджового, заварного, шарового. Вона входить до складу сиропів для просочування тортів, помад, желе, які використовують для оздоблення кондитерських виробів. Вода відповідно до стандарту, повинна бути прозорою, безбарв​ною, без сторонніх запахів і присмаків. Жорсткість води залежить від вмісту солей кальцію і магнію в 1 л води і не повинна переви​щувати 7мг екв/дм3. Вода, яка використовується у харчовій, зокрема кондитерській, промисловості повинна відповідати санітарним нор​мами. Не допускається забрудненість води будь-якими природними домішками, наявність у ній хвороботворних мікробів тощо.

Якість води впливає на якість тіста Так, жорстка вода сприяє зміц​ненню клейковини тіста і позитивно впливає на якість виробів з дріж​джового і шарового тіста, які виготовляються зі слабкого борошна

§ 30. Ароматизатори

Ароматизаторами називаються речовини, які мають сильний запах, зумовлений вмістом в них ефірних олій. У конди​терському виробництві як ароматизатори використовують прянощі, есенції, виноградні вина, лікери, коньяки тощо. Ароматизатори поділяють на натуральні й синтетичні. До натуральних відносять ароматизатори, одержані з продуктів переробки бобів ка​као, кави, фруктово-ягідні сиропи, вина та інше. Синтетичними вважають ароматизатори, які виробляють хімічним методом.

Важливою умовою використання того чи іншого ароматизатора є вдале поєднання природного запаху і смаку продуктів із запахом аро​матичних речовин. Деякі види продуктів мають власні специфічні аромат і смак, тому у вироби з таких продуктів на слід додавати ароматизатори. Так, якщо до рецептури кондитерського виробу входять горіхи і какао, не потрібно додавати есенції.

Прянощі — це висушені й подрібнені частини рослин, які містять ефірні олії й глікозиди. Прянощі значно впливають на смак і аромат кондитерських виробів. Зберігають прянощі в щільно за​критому посуді, кожний вид окремо, оскільки вони легко переда​ють свій аромат.

Кориця — висушена кора гілок багатьох видів дерев роду ко​ричних з гіркуватим смаком, і пряним запахом, які зумовлені на​явністю в ній ефірних олій (3,5—5 %). На підприємства надходить у вигляді порошку або у вигляді шматочків кори. Кориця не по​винна мати запах плісняви й інші сторонні запахи. Додають до де​яких видів тіста, начинок.

Гвоздика — висушені квіткові бруньки гвоздичного тропічного дерева. Містить близько 14 % ефірних олій. Смак гвоздики пеку​чий з сильним тонким ароматом. На підприємства кондитерської промисловості її завозять у меленому і цілому вигляді у спеціаль​ній упаковці. Використовується гвоздика для приготування пря​ників і фруктових начинок.

Перець запашний — висушені плоди тропічного дерева круглої форми, діаметром 3—8 мм темно-коричневого кольору. Аромат нагадує корицю, гвоздику і мускатний горіх, смак гострий. Містить до 4 % ефірних олій. Використовується для приготування пряників.

Чорний перець — висушені в цілому вигляді недостиглі плоди тропічної ліани з сімейства перцевих. Форма кругла, діаметр 3—5 мм. Смак гострий, пекучий, ефірних олій близько 98 %. Кращим вважа​ється перець темний, твердий, важкий, який тоне у воді. Викорис​товується при виробництві пряників.

Мускатний горіх — ядро плоду тропічного мускатного дереза яйцевидної форми. Йому притаманний специфічний аромат і пе​кучий смак. Містить близько 4 % ефірних олій. Використовують для ароматизації борошняних кондитерських виробів.

Бадьян — висушені плоди вічнозеленої рослини з родини бадьянових. Вміщує близько 5 % ефірних олій. За смаком і запахом нагадує аніс. Смак солодкуватий, ледь пекучий зі своєрідним аро​матом. Додають бадьяну розтертому вигляді до пряничного тіста.

Аніс — висушені плоди трав'янистої рослини з родини зонтич​них. Насіння має сильний приємний запах і солодкуватий смак. До складу анісу входить близько б % ефірних олій. Використову​ють аніс для ароматизації борошняних виробів.

Кардамон — висушені недостиглі плоди рослини з родини імбірних. Коробочки кардамону містять 9—15 зернят, мають пряний запах, пекучий гіркуватий смак, що зумовлений вмістом 8 % ефір​них олій. На виробництво кардамон завозять у цілому і подрібненому вигляді. Використовують для ароматизації кондитерських виробів.

Імбір — висушені кореневища тропічної багатолітньої рослини родини імбірних. Має приємний специфічний аромат і пекучий

ароматизації кондитерських виробів.

Кмін — насіння дволітньої рослини з родини зонтичних. Насі​нини мають довгастоовальну форму завтовшки 3—8 мм брунат​ного кольору. У кміна сильний аромат, смак пекучий, гіркувато-пряний. Містить до 6 % ефірних олій. Використовують кмін при приготуванні борошняних виробів.

Шафран — висушені приймочки квітів крокуса. Використовує​ться як ароматична і фарбуюча речовина. Містить 0.6 % ефірних олій. Висушений шафран має вигляд блискучих переплутаних ни​ток від темно—оранжевого до темно-червоного кольору, з силь​ним запахом і гіркуватим смаком. До тіста шафран додають при замішуванні у кількості 0,1 г на 1 кг виробів. Шафран підсушу​ють, розтирають, заливають перевареною водою або спиртом і настоюють 24 год. Після цього настій фільтрують і використову​ють при приготуванні виробів з деяких видів тіста, зокрема дріжджового. Осад, який залишився після фільтрації, використовують для ароматизації пряничного тіста.

Ваніль — тропічна рослина родини орхідних, яка має стручки завдовжки 15—25 см, з характерним сильним ароматом, зумов​леним наявністю ваніліну (до 3 %) та інших ароматичних речо​вин. Використовують ваніль у меленому вигляді або як спиртовий екстракт для ароматизації кремів і начинок.

Ванілін — одержаний синтетичним шляхом кристалічний по​рошок білого кольору, з сильним запахом і пекучим смаком. Аро​мат ваніліну дуже сильний, тому у борошняні вироби його додають у невеликих кількостях. Щоб забезпечити правильне дозування, використовують розчин ваніліну або ванільну пудру. Розчин ва​ніліну готують так: 10 г ваніліну розчиняють у 200 г гарячої води (80°С) або у спирті-ректифікаті міцністю 90° у співвідношенні 2:1. Щоб приготувати ванільну пудру, ванілін (40 г) змішують з етиловим спиртом (40 г), суміш нагрівають доти, доки ванілін не розчиниться. Після цього розчин змішують з 1000 г цукрової пудри, підсушують і просіюють.

Кількість ваніліну в кондитерських виробах не повинна пере​вищувати 0,5 %.

У кондитерському виробництві часто використовують «сухі парфуми», які складаються із суміші прянощів, взятих у відповідних пропорціях: кориці, гвоздики, перцю запашного і чорного, бадьяну, мускатного горіху, кардамону й імбіру. 

Виноградні вина і коньяк використовуються для ароматизації кремів, желе і сиропів. Для цього беруть вина столові, ароматизо​вані, міцні. Вина повинні мати властиві їм аромат, смак і колір, не допускається наявність осаду і каламутність, сторонні присмаки і запахи. При дозуванні необхідно враховувати міцність вина. На виробництва харчової промисловості вина завозять переважно у пляш​ках і зберігають при температурі 10—15 0С протягом 1 місяця.

Есенції харчові, як і прянощі, надають кондитерським виробам відповідний аромат. Есенції бувають натуральні й синтетичні.

Натуральні есенції — це стартовий розчин ефірних олій, які видобувають з рослин у вигляді ароматичних рідких летючих ре​човин. Вони мають інтенсивний запах і смак, легко звітрюються. До найпоширеніших натуральних есенцій належать апельсинова, лимонна, мандаринова.

Синтетичні есенції — це спиртові, водно-спиртові або ацети​лові розчини синтетичних запашних речовин. Вони надають кон​дитерським виробам подібних до натуральних ароматів.

Із синтетичних есенцій найчастіше використовують ромову, ванільну, лимонну, апельсинову, мигдальну та інші.

Залежно від кількості духмяних речовин в одному і тому ж об'ємі розчинника есенції бувають одно-, дво- й чотирикратні У рецептурах дається норма витрати есенції однократної концент​рації. Якщо використовується більш концентрована есенція, то норму необхідно зменшити у 2 або 4 рази. Якщо в рецептурі вка​зана відповідна есенція, то міняти її на іншу не можна.

Додають есенції до кремів, тіста і сиропів тільки в охолодже​ному вигляді, оскільки при нагріванні вони легко звітрюються. На підприємства есенції надходять у скляних пляшках, герметично укупорених. Зберігають есенції при температурі 17 0С протягом 6 місяців. Під час зберігання есенцій необхідно дотримуватися особливої обережності, не допускати їхнього випаровування тощо.

§ 31. Кава, какао-порошок, шоколад

Кава — це оброблене насіння плодів вічнозеленого тро​пічного кавового дерева.

Натуральну смажену каву випускають у зернах, мелену, меле​ну з цикорієм, розчинну. Каву поділяють на гатунки: вищий (Арабіка, Індійська, Колумбійська та ін.) і 1-й (Бразильська, Сантос, Ефіопська, Джима).

У кондитерському виробництві каву використовують у вигляді водної витяжки, яка надає напівфабрикатам (крем) і виробам (тор​ти, тістечка) приємного кавового смаку і аромату. Вироби, до яких додається розчинна кава. зафарбовуються у м'які коричневі від​тінки. Зберігають каву в сухих складських приміщеннях при температурі 17°С і відносній вологості повітря 70 % протягом 1 місяця.

Какао-порошок, шоколад і шоколадну глазур одержують з какао-бобів. Какао-бобове - насіння плодів дерева какао, яке росте в тропічних країнах.

Какао—порошок одержують шляхом подрібнення і часткового знежирення какао-бобові. Какао—порошок вміщує: жиру — до 17.5 %, цукру — 3.5 %, крохмалю — 25,4 %, клітковини — 5,5 %, органічних кислот — 4 л>, мінеральних речовин — 3 %, теоброміну і кофеїну — 2,5 %.

За органолептичними показниками — це порошок світло - або темно-коричневого кольору, який має м'яку, однорідну, сипучу без грудочок консистенцію. Смак гіркуватий, запах приємний, без сторонніх присмаків і запахів. Масова частка вологи у какао-по​рошку не повинна перебільшувати 6 %.

Зберігають какао-порошок у сухих складських приміщеннях при температурі 17=С. відносній вологості повітря 70 % до 10 днів. У кондитерському виробництві какао-порошок широко викорис​товують для приготування шоколадних кремів і помад, для біск​вітних, пісочних тістечок і тортів.

Шоколад — продукт переробки какао-бобів з цукром з додаван​ням (або без додавання) різноманітних ароматичних і смакових ре​човин безпосередньо до шоколадної маси або у вигляді начинки.

Залежно від рецептури і способу обробки шоколад поділяють на десертний, звичайній, пористий, з начинкою, ваговий звичай​ний. Смак і аромат шоколаду яскраво виражені й властиві від​повідному виду й назві шоколаду. Колір від світло до темно-коричневого. Форма - у вигляді плиток, батонів, медалей, фігу​рок, правильна, без деформацій. Лицьова поверхня блискуча, без сіруватого нальоту. Дія вагового шоколаду допускається нерівна нижня поверхня, а лицьова поверхня злегка тьмяна і пошкоджена. Структура шоколаду однорідна. Консистенція тверда, крихка. Вологість шоколаду не повинна перевищувати 1,2%.

У кондитерському виробництві використовують шоколад ва​говий звичайний для глазурування поверхні тортів («Пташине молоко»), для виготовлення різних шоколадних фігурок, якими оздоблюють торти на замовлення.

Зберігають шоколад при температурі 18 0С, відносній вологості повітря 70 % протягом 1 місяця.

Шоколадна глазур - подрібнена терта какао-маса з цукром і какао-маслом з додаванням (або без додавання) різних смакових і ароматичних речовин. У глазурі вміщується близько 35 % жиру, 47,5 % цукру. Масова частка вологи не повинна перебільшувати 0,9 0С. Смак і аромат — характерні для шоколадної глазур; Колір - від світло- до темно-коричневого. Консистенція при 18 0С тверда, при 40°С — тягуча. Використовується шоколадна глазур для глазурування поверхні тортів («Празький» та ін.). Зберігають шоколадну глазур, як шоколад.

§ 32. Желюючі речовини. Харчові барвники

Желюючі речовини — це речовини, які при певних умо​вах утворюють желе. У кондитерському виробництві як желюючі речовині! використовують агар, агароїд, пектин, рідше желатин.

Желюючі речовини використовують дія приготування желе, яким оздоблюють торти, тістечка, креми дія торта «Пташине мо​локо», цукрово-агарового сиропу для приготування суфле.

Агар — желююча речовина, яку одержують з морських водо​ростей анфельції й фурцелярії.

За якістю агар поділяють на вищий і 1-й гатунки. Агар заво​зять на підприємства кондитерського виробництва у вигляді пластин завтовшки до 20 мм, плівок завтовшки 0,5 мм, крупки, пластівців або порошку без сторонніх домішок. Колір агару ви​щого гатунку — білий або світло-жовтий з сіруватим відтінком, агару 1-го гатунку — жовтий або темно-жовтий. Смак і залах агару і желе з нього не повинні мати сторонніх присмаків. Температура плавлення желе — 80°С.

Агар холодній воді набрякає, зв'язуючи 4—10-кратну кіль​кість вол У гарячій воді (90°С і вище) агар майже повністю роз​чиняється, при охолодженні — утворює драглеподібну масу.

При додаванні цукру спостерігається збільшення міцності драглеподібної маси агару, а при додаванні харчових кислот міцність знижується. Для утворення желеподібних напівфабрикатів необхідно взяти 1 % агару від маси готового желе.


Агароїд має вигляд пластин або плівок завтовшки до 0,5 мм, пластівців або порошку без сторонніх домішок. Колір світло-сі​рий, допускається жовтий відтінок, сторонні смак і запах не до​пускаються. За якістю агароїд на гатунки не поділяють. Температура плавлення желе на агароїді   - не нижче 50 0С.
Пектин — це сірувато-білий порошок ледь кислуватого смаку. Харчовий пектин одержують з яблучних вижимок і бурякового жо​му. Пектин добре набрякає і розчиняється у холодній і гарячій воді. Якщо варити пектин у воді з цукром і кислотою, утворюється міцне желе. Желеутворююча здатність пектину така сама, як і в агару.

Желатин — продукт у вигляді прозорих пластинок, крупинок або порошку безбарвного або світло-жовтого кольору. Желатин одержують з кісток і шкіри тварин. За своєю природою - це не​повноцінний тваринний білок — колаген.

Желатин набрякає в холодній воді, поглинаючи 10—15-кратну кількість води. У гарячій воді він легко розчиняється. При охо​лодженні розчину, який містить 4 % желатину, утворюється желе.

Желююча здатність у желатину в 5—8 разів менша, ніж у агару. Желююча здатність також знижується при нагріванні желатину понад 60°С і при додаванні харчових кислот. Желе, виготовлене на желатині, має низьку температуру топлення (27—32°С). Тому в кондитерському виробництві його використовують рідко.

Харчовий желатин за якістю поділяють на 1-й, 2-й і 3-й гатунки.

Перед використанням желатин, як і агар, замочують у холод​ній воді, зайву воду зливають. Треба пам'ятати, що желатин не можна кип'ятити, оскільки при кипінні він втрачає желюючі влас​тивості (агар же, навпаки, розчиняється тільки при кип'ятінні).

Зберігають желюючі речовини при температурі 17°С, відносній вологості повітря 70 % протягом 1 місяця.

Харчові барвники використовуються для підфарбовування кон​дитерських виробів. Природні барвники — це кава, какао, шоколад, со​ки і барвники рослинного і тваринного походження. Синтетичні — не​шкідливі кондитерські фарби, які дозволені для використання Мініс​терством охорони здоров'я України — тартразин, індигокармін. Для підфарбовування кремів беруть відповідну кількість розчинів (табл. 7).

Таблиця 7

	Колір крему
	Кількість розведеного бар
	вішка, мл на 10 кг крему

	
	Тартразин
	індигокармін

	Жовтий слабкий
	12
	-

	Жовтий інтенсивний
	20
	-

	Зелений слабкий
	8
	8

	Зелений інтенсивний
	10
	10
	


Тартразин — порошкоподібний барвник оранжево-жовтого ко​льору, добре розчиняється у воді, слабо — в спирті й не розчиняється в жирах.

Щоб одержати тартразин, беруть дистильовану воду, додають барвник і кип'ятять 10—15 хв. до повного розчинення барвника. Одержаний розчин фільтрують через 2 шари марлі або через сито з вічками розміром 0,5 мм.

Індигокармін — паста синювато-чорного кольору. При розчи​ненні у воді утворює синій колір. Пасту розчиняють у гарячій воді (70—80 0С) і фільтрують.

Кармін червоний барвник, одержаний а комах, що живуть у тропіках. Розчиняється у воді, лугах і спирті. Використовують водоаміачний розчин карміну: 10 г барвника  з’єднують з 20 г нашатирного спирту, через годину додають 200 г води кип’ятять доти доки не зникне запах нашатирю, а потім проціджують. Кармін дає червоний або рожевий колір. При взаємодії з металом барвник стає фіолетовим.

Сафлор одержують а пелюстків квітів. Містить дві фарбуючі речовини: жовту і червону. Жовту одержують при кип'ятінні у воді, а червону – у спирті або лугах. Барвники не стійкі швидко псуються під дією світла, повітря іі пологи. Тому їх слід розводити в невеликій кількості іі до використання зберігати в темному посуді в сухому прохолодному приміщенні.

Для одержання барвника а буряка буряк миють обчищають шкірку, розрізають на 6 -8 частин і разом а шкіркою кладуть у посуд а нержавіючої сталі і, заливають холодною водою, долають, лимонну кислоту, доводять до кипіння і підтримуючи температуру, кипіння кип’ятять протягом 2-3 хв. Сік проціджують, додають цукор. доводять до. кипіння і кип'ятять 1—2 хв. Використовують після охолодження. Барвник а буряка можна зберігати не білків-двох місяців у холодильнику. Для одержання 1000 г барвника слід взяти буряка - 700 г, лимонної кислоти - 5 і, цукру -  1200 г.

Крім названих вище барвників, використовують природні барв​ники а ягід (винограду, чорної смородини, вишні) й овочів (моркви).

РОЗДІЛ 3. НАПІВФАБРИКАТИ ДЛЯ БОРОШНЯНИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ

§ 33. Процеси, що відбуваються під час теплової обробки продуктів
Під час випікання відбувається перерозподіл вологи у виробах, зневоднення поверхневих шарів і. утворення шкоринки. Необхідно підібрати режим випікання, щоб шкоринка утворилася лише після того, як вироби максимально збільшаться у об'ємі. Час випікання залежить від розмірів виробів та їхньої щільності: добре розпушене тісто випікається швидше.

Зміна об'єму виробів залежить від газоподібних речовин, що утворюються внаслідок розпаду хімічних розпушувачів або про​дуктів бродіння у дріжджовому тісті. Сода і амоній починають розкладатися з виділенням вуглекислого газу при температурі 60—80°С. Зі збільшенням температури об'єм газоподібних продук​тів та їхній тиск на тісто збільшуються. При 100°С починає інтен​сивно випаровуватися вода. Якщо бродіння проходило нормаль​но, а в прісному тісті хімічні розпушувачі були розподілені рівно​мірно, то тісто буде мати рівномірну дрібну пористість і гарно підніметься під час випікання.

Під час випікання хімічних змін зазнають білки, крохмаль бо​рошна, інші компоненти кондитерських виробів. Крохмаль у процесі випікання клейстеризується і набрякає, поглинаючи значну кількість води, зокрема й тієї, яку виділяють битки при згортанні (денатурації).

Зміна кольору поверхні виробів зумовлена розпадом багатьох речовин, що містяться в тісті (особливо крохмалю), та карамелізацією цукрів.

Білки тіста (клейковина) при нагріванні понад 70°С втрачають здатність набрякати, в них відбуваються хімічні зміни, які призво​дять до денатурації й згортання, тобто до втрати здатності утри​мувати воду. Волога, яку поглинули білки при замішуванні тіста, виділяється і поглинається крохмалем, який клейстеризується, тобто відбувається перерозподіл рідини. Білки тіста при згортанні ущільнюються, внаслідок чого закріплюється набутий об’єм і форма кондитерських виробів.

Внаслідок різниці температур м'якушки і шкоринки, в середині виробів відбувається переміщення вологи від поверхні у внутріш​ні шари м'якушки, вологість якої підвищується на 1,5—2 %.

Крім названих, у тісті під час випікання відбуваються й інші процеси: утворення нових ароматичних і смакових речовин, зміни жирів, вітамінів тощо. Випечені, вироби після теплової обробки, внаслідок втрати ними води, мають меншу масу порівняно з ма​сою виробів до випікання.

Відношення різниш маси виробу до і після випікання до маси виробу до випікання, називають упіканням.

Обчислюють його у відсотках:
Відсоток упікання того чи іншого тіста тим вищий, чим більше волога втрачає воно під час випікання. Тобто, чим рідше тісто, чим менші розміри і маса виробів, які випікають, чим триваліша теплова обробка, тим вищий відсоток упікання.

Приклад розрахунку упікання виробу. Визначити втрати ма​си (у кг) і упікання (у Гс) до маси тіста при випіканні 100 шт. бу​лочок масою по 50 г.

На 100 шт. булочок витратили 5,8 кг тіста. Маса випечених булочок — 5 кг. Відповідно втрати у масі складають 0.8 кг (5,8 - 5 = 0,8). 
Обчислимо упікання
Х уп
Маса готового виробу завжди більше маси борошна, яке було викорис​тано для ного приготування. Відношення різниці маси випеченого виробу і взятого при його замішуванні борошна до маси борошна називають припі​канням. Обчислюють припікання у відсотках:

Припікання того чи іншого тіста тим вище, чим більше до тіста вводиться додаткової сировини, води і чим менше упікання.

Борошно, що має високоякісну клейковину, при замішуванні тіста поглинає більше вологи, ніж борошно зі слабкою клейкови​ною, що також збільшує припікання виробів.

Приклад розрахунку припікання виробу. Розрахувати розмір припікання при виготовленні 100 шт. булочок масою по 50 г. На 100 шт. булочок витратили 4 кг борошна. Маса випечених 100 шт. булочок становить 5 кг.

Обчислимо припікання:

Маса готового виробу з урахуванням маси борошна і всіх про​дуктів, які передбачені рецептурою для його виготовлення, називається виходом виробу. Вихід залежить від багатьох факторів: водопоглинаючої здатності борошна, його вологості, втрат при бро​дінні, розмірів упікання, втрат при розбиранні тіста тощо.

Чим більша вологість борошна, тим менший вихід готових ви​робів. Борошно з сильною клейковиною має високу водопоглинаючу здатність і дає великий вихід готових виробів. При випіканні виробів великих розмів вихід більший ніж при випіканні виробів дрібних розмірів (при випіканні дрібних виробів більше втрачається вологи).

У процесі дріжджового бродіння втрачається до 3 % сухих речо​вин, тому, якщо тісто перестояне, вихід готових виробів зменшується.

Вироби, змащені яйцем, дають більший вихід, ніж не змащені, оскільки яйце утворює плівку і зменшує випаровування вологи.

Вихід готових виробів обчислюємо у відсотках:

Приклад розрахунку виходу виробів. Розрахувати вихід при випіканні 100 шт. булочок масою по 50 г. Маса виробів до випікан​ня становить 5,8 кг. Маса випечених булочок — 5 кг. Втрати маси при випіканні — 0,8 кг:

Приклад перерахунку сировини при використанні борошна з вологістю вище або нижче базисної (14,5 %).

При виготовлені 1000 шт. булочок витрата борошна повинні скласти 40 кг. Борошно, що надійшло на виробництво, має вологість 13 %, тобто на 1,5 % мен​шу, ніж це передбачено рецептурою. Внаслідок цього борошна необхідно ви​тратити на 1,5 % менше, а саме:

Тобто борошна потрібно:

Кількість води, відповідно, має збільшитися на 0,6 кг (40 - 39,4 = 0,6).

Якщо борошно має підвищену вологість, наприклад 16 %, то йо​го необхідно взяти у такій кількості:

а саме борошна потрібно:

Відповідно необхідно зменшити кількість води на 0,6 кг (40 – 40,6 = - 0,6)

§ 34. Начинки

Начинки використовують при приготуванні багатьох борошняних кондитерських виробів. Асортимент начинок широ​кий, готують їх з різних продуктів: м'яса, субпродуктів, риби, ово​чів, фруктів, грибів, яєць тощо.

Для багатьох начинок, до яких не входить крупа, щоб надати; їм соковитості й в'язкості, використовують соус. До складу соусу входять пасероване борошно і бульйон.

Пасерування борошна. Для надання соусу густої консистенції використовують борошно. Щоб соус був еластичним, однорідним. без грудочок, борошно попередньо пасерують — нагрівають ю температури 120°С для збільшенім в ньому водорозчинних речовин. При цьому в борошні карамелізуються цукри, крохмаль перетворю​ється на декстерини, білки денатурують, внаслідок чого покращу​ються його смак і запах. Соуси мають неклейку консистенцію.

Пасерують борошно без жиру. Просіяне борошно насипають на сковороду або лист з товстим дном шаром не більше 3 см і, помішуючи дерев'яною кописткою, нагрівають на плиті доки борошно не набуде кремового відтінку і приємного аромату смажених горі​хів. Пасероване борошно повинно бути розсипчастим, без грудочок і присмаку сирого борошна. Борошно можна також пасерувати з жаровій шафі при температурі 110—120Х, через кожні 2—3 хв. перемішуючи кописткою.

Приготування бульйону. Для соусів використовують частіше всього бульйони, що залишилися після варіння, припускання чи тушкування м'яса, риби, грибів. Можна бульйон зварити окремо. Для кісткового бульйону на 1 кг кісток беруть 4 л води. Варять протягом 4—6 гол, .Для рибного бульйону використовують харчеві рибні відходи, на 1 кг яких беруть 4 л води. Варять рибний бульй​он протягом 1,5—2 год. Грибний бульйон варять з попередньо про​митих сушених грибів. Перед варінням гриби замочують на 3—4 го​дини для набрякання у холодній воді. Воду зціджують і фільтру​ють. Гриби ретельно промивають від бруду, а потім варять протя​гом 1,5—2 год. у попередньо профільтрованій воді до готовності Готові бульйони проціджують.

Приготування соусу. Пасероване борошно охолоджують до би— 70°С, поступово розводять охолодженим бульйоном і, помішуючи, варять при слабкому кипінні до консистенції густої сметани 5—7 хвилин. Перед закінченням варіння соус заправляють сіллю. Готовий соус проціджують.

До багатьох несолодких начинок для покращення смакових властивостей додають пасеровану цибулю. Цибулю пасерують з жиром, оскільки в ньому добре зберігаються ароматичні ефірні олії. Для цього в електросковороді або. в сотейнику розігрівають жир до температури 110—120°С і додають дрібно нарізану цибулю. Пасерують цибулю, помішуючи, до світло-золотистого кольору.
НАЧИНКА З М'ЯСА
Яловичина (котлетне м'ясо) 1258 г, маргарин 40 г, цибуля ріпчаста

100 г  борошно 10 г, перець 0,5 г, сіль 40 г, петрушка (зелень) 7 г. Вихід 1000 г.

Перший спосіб приготування. М'ясо промивають, звільняють від кісток і сухожиль, розрізають на шматочки масою 40-50 г і обсмажують на жирі до утворення рум'яної шкірочки. Потім м'ясо перекладають у сотейник або каструлю з товстим дном, заливають бульйоном або водою (15-20 % до маси м'яса) і тушкують при слабкому кипінні до готовності. Готове м'ясо пропус​кають через м'ясорубку двічі. Вдруге м'ясо перемелюють разом з пасерова​ною цибулею. На бульйоні, одержаному при тушкуванні м'яса, готують білий соус. Охолоджений соус з'єднують з меленим м'ясом, солять, перчать, дода​ють нарізану зелень і все ретельно перемішують.

Другий спосіб приготування. Сире м'ясо перемелюють через м'ясорубку з двома решітками. Фарш кладуть на розігрітий, змащений жиром глибокий лист шаром не більше ніж 3 см і, періодично помішуючи, обсмажують до го​товності у жаровій шафі. Потім сік, що виділився з м'яса під час смаження, зливають і готують на ньому соус. Обсмажене м'ясо з'єднують разом з пасе​рованою цибулею і ще раз пропускають через м'ясорубку. Заправляють начинку соусом, сіттю, перцем, дрібно нарізаною зеленню і перемішують.

Третій спосіб приготування. М'ясо попередньо відварюють. Для цього його кладуть у гарячу воду (співвідношення води і м'яса 1,5:1), доводять до ки​піння і продовжують варити бел кипіння (при температурі 85—90 0С). За 20 хв. до закінчення варіння м'ясо солять. Готовність м'яса визначають проколом ку​харської голки: якщо м'ясо готове, голка входить легко і в місці проколу виді​ляється безбарвний сік. Варене м'ясо старанно відокремлюють від кісток і разом з пасерованою цибулею пропускають через м'ясорубку двічі. Додають мелений перець, сіть, соус, зелень, все перемішують. До м'ясної начинки мож​на додавати яйця, яйця з рисом, рис з зеленою цибулею тощо.
НАЧИНКА ЛІВЕРНА
Легені 920 г, серце 364 г, маргарин столовий 60 г, цибуля 84 г, бо​рошно 10 г, перець 0,5 г, сіль 10 г. Вихід 1000 г.

Субпродукти промивають, розрізають на шматки і відварюють у воді з додаванням солі і перцю. З серця попередньо видаляють згустки крові. Відварені субпродукти пропускають через м'ясорубку, кладуть шаром не більше ніж 2—3 см на попередньо розігрітий лист, змащений маргарином, і обсма​жують, періодично помішуючи. Додають пасеровану ріпчасту цибулю і ще раз пропускають через м'ясорубку. Потім додають білий соус, сіль, перець, добре перемішують. Можна до ліверної начинки додати розсипчасту кашу, а саме ри​сову, пшеничну, гречану або перлову, яку варять окремо. Якщо ліверну начин​ку готують з додаванням печінки, то її також попередньо обсмажують.

НАЧИНКА З РИБИ

Риба 1026 г, цибуля ріпчаста 126 г. борошно 10 г, маргарин 100 г, зелень петрушки 7 г, перець 0,5 г, сіль 12 г. Вихід 1000 г.

Філе свіжої риби без шкіри і кісток ріжуть на шматочки масою 40—50 г, кладуть у сотейник або лист, додають гарячу воду (на 1 кг риби беруть 0,3 л води), сіль і припускають протягом 15—20 хв. до готовності. Готову рибу дрібно нарізають ножем, додають пасеровану цибулю, перець, білий соус, дрібно на​різану зелень петрушки і добре перемішують.

Можна до начинки з риби замість соусу додати відварений розсипчастий рис. Замість рису можна використати інші крупи: ячну, перлову або пшеничну.
НАЧИНКА З ГРИБІВ
Гриби сушені 410,г, маргарин або рослинна олія 50 г, цибуля ріпчаста 84 г, борошно 10 г, перець 0,2 г, сіль 20 г. Вихід 1000 г.

Сушені білі гриби замочують на кілька годин, промивають і відварюють. На відварі готують соус. Відварені гриби повторно промивають, подрібнюють на м'ясорубці, ледь обсмажують. До грибів додають пасеровану цибулю, сіль, перець, соус і все це старанно перемішують.
НАЧИНКА РИСОВА З ЯЙЦЕМ

Рис 300 г, яйця 3 шт., .маргарин столовий 80 г, сіть 10 г, зелень пет​рушки або кропу 10 г. Вихід 1000 г.

Рисову крупу перебирають, видаляючи сторонні домішки, промивають спо​чатку теплою, а потім гарячою водою. Підготовлену крупу засипають у киплячу підсолену воду (на 1 кг рису — 50 г солі і 8—10 л води) і варять при слабкому кипінні протягом 20—25 хв. Зварену крупу відкидають на друшляк, обсушують і перемішують разом з маргарином, січеними вареними яйцями і зеленню. Як​що рис варять у меншій кількості води (5—7 л на 1 кг). то його викидають на друшляк і промивають гарячою водою.

Можна зварити рис у невеликій кількості води або бульйону (на 1 кг рису 2,1 л рідини) в каструлі з товстим дном. Для цього підготовлений рис варять на плиті до загусання, потім додають маргарин і кладуть рис на водяну баню у жарову шафу на 35—40 хв. Такий рис називають припущеним, а рис, зварений першим способом, — відкидним. Якщо начинку готують з грибами, то зварені й подрібнені гриби підсмажують, з'єднують разом з рисом Спасерованою цибулею.
НАЧИНКА З ГРЕЧАНОЇ КАШІ З СИРОМ
Сир свіжий 510 г, крупа гречана (ядриця): що швидко вариться 200 г, або підсмажена 175 г, маргарин столовий 40 г, яйця 1шт., сіть 10 г. Вихід 1000 г.

Гречану крупу перебирають і підсмажують у жаровій шафі. Крупу, що швидко розварюється використовують без попередньої підготовки. Гречану крупу заливають киплячою водою, додають солі, швидко доводять до кипін​ня і варять при помірному кипінні й закритій кришці до готовності, поки вся волога не випарується. Гречану розсипчасту кашу перемішують разом з про​тертим сиром, додають маргарин, сирі яйця, сіть і все ретельно перемішують.

НАЧИНКА З КАРТОПЛІ

Картопля відварена 880 г, цибуля ріпчаста пасерована 130 г, олія
рослинна 40 г, сіть 10 г. Вихід 1000 г.


Почищену й помиту картоплю закладають у киплячу воду (верхні шари картоплі повинні бути на одному рівні з водою), швидко доводять до кипіння, накривають кришкою і продовжують варити при помірному кипінні до готов​ності. Відвар повністю зливають, а картоплю в гарячому стані протирають, з'єднують з пасерованою цибулею або вареними нарізаними грибами і пасе​рованою цибулею, додають сіть, перець.

Картоплю не можна протирати охолодженою. В гарячому стані оклейстеризовані крохмальні зерна, що містяться у картоплі, еластичні й пружні, і при протиранні картоплі вони не пошкоджуються. Охолоджені крохмальні зерна стають твердими, при натисканні вони тріскаються і клейстер, що в них міститься, витікає назовні, надаючи картопляній масі синюватого відтінку і слизької консистенції.
НАЧИНКА ГОРОХОВА

Горох 460 г, цибуля ріпчаста 139 г, маргарин столовий 100 г, перець чорний мелений 03 г, сіп 10 г. Вихід 1000 г.

Горох перебирають і промивають. Підготовлений горох заливають холод​ною водою з розрахунку 2,5 л води на 1 кг гороху і варять у закритому посуді при слабкому кипінні до готовності й випарування надлишкової вологи. На​прикінці варіння, щоб уникнути підгоряння, горох перемішують. У готовий го​рох додають пасеровану цибулю, сіль, перець і все ретельно перемішують.
НАЧИНКА ЗІ СВІЖОЇ КАПУСТИ

Капуста свіжа 1200 г, яйця 2 шт., маргарин столовий 100 г, перець 0,2 г, зелень петрушки 10 г, сіль 10 г. Вихід 1000 г.

Свіжу зачищену і промиту капусту шаткують, кладуть шаром близько З см на лист з розтопленим жиром і обсмажують до готовності у жаровій ша​фі при температурі 180—200 0С, не допускаючи зміни кольору і повного роз​м'якшення. Якщо збільшити температуру теплової обробки капусти, то вона буде пригорати, а якщо знизити — набуде бурого кольору. Готову капусту охолоджують, додають сіль, дрібно нарізані варені яйця і зелень петрушки. Солити капусту до смаження, а також гарячою після смаження не можна, ос​кільки при цьому з неї виділяється сік, що підвищує вологість і відповідну знижує якість начинки. Молоду свіжу капусту перед подрібненням бланшу​ють протягом 3—5 хв. для видалення гіркоти.
НАЧИНКА З КВАШЕНОЇ КАПУСТИ

Капуста квашена 1112 г, маргарин столовий 60 г, цибуля ріпчастий 95 г, цукор 15 г, перець чорний, мелений 0,2 г, зелень петрушки 10 г. сіть 10 г. Вихід 1000 г.

Квашену капусту віджимають від розсолу і дрібно січуть. Якщо капуста дуже квасна, п потрібно промити кілька разів у холодній воді й старанно віджати. Підготовлену капусту кладуть у широкий посуд з товстим дном із розігрітим маргарином шаром близько 3—4 см і, при періодичному перемі​шуванні, ледь обсмажують, потім додають невелику кількість води чи бульй​ону (5—6 % від маси капусти) і тушкують до готовності.

Наприкінці тушкування рідина повинна повністю випаруватися.

До готової капусти додають дрібно нарізану пасеровану цибулю, цукор, перець, сіль, подрібнену зелень петрушки і перемішують.
НАЧИНКА З ЗЕЛЕНОЇ ЦИБУЛІ З ЯЙЦЕМ

Цибуля зелена 880 г, маргарин 50 г, яйця 2 шт., сіль 12 г, зелень петрушки 15 г. Вихід 1000 г.

Зелену цибулю чистять, промивають, дрібно ріжуть, з'єднують з січеними вареними яйцями, розтопленим маргарином, сіллю, подрібненою зеленню петрушки і перемішують. Щоб надати начинці більшої соковитості, одне яйце можна використати сирим.
НАЧИНКА З МОРКВИ І ЯБЛУК

Морква 612,5 г, маргарин столовий 50 г, яблука 638 г, цукор 100 г, сіль 5 г. Вихід 1000 г.

Моркву промішають, чистять, труть на тертці, а потім припускають у неве​ликій кількості води (8—10 % до маси чищеної моркви) з додаванням марга​рину. До припущеної моркви додають сіть, цукор і все ретельно перемішують.

З промитих яблук видаляють серцевину і пошкоджені місця. Яблука по​дрібнюють на овочерізці, з'єднують з припущеною морквою і проварюють при слабкому нагріванні доти, доки начинка не стане густою.
НАЧИНКА З МОРКВИ І СИРУ

Морква 836 г, крупа манна 20 г, сир свіжий 286 г, яйця 1 шт., цукор—пісок 100 г, сіль 5 г. Вихід 1000 г.

Помиту моркву варять нечищеною до готовності. Варену моркву чистять і протирають на пюре. Протерту моркву нагрівають до температури 60—70 0С, при постійному перемішуванні всипають манну крупу і проварюють протя​гом 7—10 хв.

Свіжий сир протирають через металеве сито, додають цукор, сіль, яйця, вершкове масло (якщо використали нежирний сир) і перемішують разом з охолодженою до 50° С морквяною масою.
НАЧИНКА З БУРЯКА І ПОВИДЛА

Буряк 564 г, повидло 550 г, крупа манна 95 г, маргарин столовий 42 г, кислота лимонна 5 г, сіль 4 г. Вихід 1000 г.

Буряк ретельно промивають і варять до готовності. Охолоджений буряк чистять і протирають на пюре.

До бурякової маси додають 20—30 г водії і обережно нагрівають до температури 60—70 0С.

Потім додають маргарин, сіть, лимонну кислоту і перемішують. Перемішу​ючи, всипають манну крупу і суміш проварюють при слабкому кипінні протя​гом 7—10 хв. Масу охолоджують і перемішують разом з повидлом.

НАЧИНКА СИРНА

Сир 833 г. яйця 2 шт., цукор 80 г, борошно пшеничне 40 г, ванілін 0,1 г Вихід 1000.

Сир протирають на протирочній машині або через металеве сито, дода​ють сирі яйця, цукор, ванілін, просіяне борошно і все це добре перемішують.

До сирної начинки можна додати цукати, родзинки, смажені мелені горіхи, лимонну або апельсинову цедру, сметану тощо.
НАЧИНКА ЗІ СВІЖИХ ЯБЛУК

Яблука свіжі 1012 г, цукор 300 г, вода 30г. Вихід 1000 г.

Промиті яблука чистять, звільняють від серцевини, нарізають скибочками, додають воду (20—30 г на 1 кг яблук) і варять, помішуючи, до розм'якшення яблук і загусання маси.

Наприкінці варіння додають цукор. Якщо цукор додати на початку теп​лової обробки, яблучна маса може пригоріти, що негативно вплине на якість начинки. Для покращення смаку до начинки можна додати мелену корицю (1—2 г на 1 кг начинки), цедру або ванілін.

Іноді яблука для начинки використовують сирими. У цьому випадку яб​лука, нарізані скибочками, перемішують разом з цукром-піском або цукро​вою пудрою (на 830 г яблук 200 г цукру) і манною крупою, яка зв'язує во​логу, що при цьому виділяється.

Добра начинка виходить з кисло-солодких, тугих яблук, наприклад, ан​тонівки, данешти тощо.

НАЧИНКА З МАКУ

Мак 700 г, цукор або мед 300 г, яйця 1 шт. Вихід 1000 г.

Мак заливають окропом і кип'ятять протягом 25—30 хв. Вода наприкінці варіння повинна повністю випаруватися, а мак підсушитися. Відварений мак відкидають на сито і додатково підсушують.

Потім його перемішують разом з цукром і пропускають 2—3 рази через м'ясорубку. До маси додають сире яйце і ретельно перемішують. До начинки з маку можна додати родзинки чи подрібнені горіхи.
НАЧИНКА СЛИВОВА АБО ВИШНЕВА

Начинка сливова: (варіант І): сливи 973 г, цукор 200 г. (варіант II): сливи 1044 г, цукор 260 г, крупа манна 60 г. Вихід 1000 г.

Начинка вишнева: (варіант І): вишні 1030 г, цукор 250 г. (варіант II); вишні 1030 г, цукор 250 г, крупа манна 60 г. Вихід 1000 г.

Варіант І. У слив і вишень видаляють плодоніжки. Фрукти промивають і видаляють кісточки. Сливи додатково нарізають. На розкачане тісто перед накладанням начинки зі слив чи вишень спочатку кладуть цукор.

Варіант II. Підготовлені сливи і вишні (див. вище) засипають цукром і
прогрівають до температури ЗО—40'С. Потім, помішуючи, поступово всипають
манну крупу і проварюють при температурі 90-95°С протягом 30 хв. Перед
використанням начинку охолоджують.
НАЧИНКА З РЕВЕНЯ

Ревінь 1333 г, цукор 250 г, крупа манка 48 г, кориця 4 г. Вихід 1000 г. 
Ревінь промивають, чистять від зовнішньої плівки, нарізають скибочка​ми, засипають цукром і прогрівають до температури 30—40°С. Потім, помішуючи, поступово всипають манну крупу і проварюють при температурі 90— 95°С протягом 30 хв. До маси додають корицю і охолоджують.
НАЧИНКА ІЗ СУХОФРУКТІВ
Урюк 300 г, чорносте 300 г, родзинки 150 г, цукор-пісок 90 г. Вихід 1000 г.

Урюк і чорнослив перебирають, промивають, заливають теплою водою і проварюють до розм'якшення. Відвар з фруктів фільтрують, гарячі фрукти відкидають на сито і протирають. Для цього на руку надягають брезентову рукавицю, спеціально призначену для протирання варених сухофруктів. Такий метод протирання полегшує процес виймання кісточок із сухофруктів, оскільки кісточки залишаються на ситі. Родзинки промивають і замочують у теплій воді на 15-20 хв. для набрякання. Не варто збільшувати час замочу​вання, оскільки родзинки можуть розкиснути. Дві фруктові маси з'єднують, додають цукор і все ретельно перемішують. Якщо начинка має суху консис​тенцію, до неї додають фруктовий відвар.

§ 35. Цукристі напівфабрикати

Цукристі напівфабрикати відносяться до оздоблюючих напівфабрикатів разом із кремами, фруктово-ягідними напівфабри​катами, марципанами, шоколадними напівфабрикатами, посилками.

До цукристих напівфабрикатів відносяться: ванільна пудра, по​мада, сиропи для просочування виробів, цукровий тираж.

Ванільна пудра (ванілін 40 г, цукрова пудра 1000 г, вихід 1000 г). Ванільна пудра — суміш цукрової пудри зі спиртовим розчином ваніліну. Застосовується вона при виготовленні багатьох випечених і оздоблюючих напівфабрикатів для надання їм солодкого смаку з ванільним ароматом.

Щоб приготувати ванільну пудру, потрібно спиртовий розчин ваніліну (ванілін розчиняють у спирті при підігріванні у пропорції 1:1) перемішати з цукровою пудрою у співвідношенні 1:12,5. Залежно від розміру порції перемішувати можна лопаткою в каструлі чи у збивальній машині при малій швидкості робочого механізму

Основний процес приготування цукрових напівфабрикатів — варіння цукрових сиропів.

Сироп — суміш цукру з водою. Приготування цукрових си​ропів — це розчинення цукру у воді та уварювання цукрового розчину до певної щільності, тобто до певного вмісту в ньому су​хої речовини — цукру. Розчинність цукру у воді залежить від її температури. Наприклад, віл холодної води можна розчинити до
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кг цукру, а при 100°С — до 5 кг. У процесі уварювання цукро​вого сиропу відбувається випаровування води, тому кількість цукру, його концентрація збільшується. Чим більше цукру в си​ропі, тим вища температура кипіння і його щільність (питома вага). За цими ознаками визначають вміст цукру в сиропі.

Температуру сиропу під час його кипіння можна визначити спе​ціальним термометром, градуйованим на 200° С. Щільність сиропу визначають за допомогою приборів: ареометра і цукрометра. У скляний циліндр наливають охолоджений до 20°С цукровий сироп, опускають в сироп ареометр і за його шкалою визначають питому вагу, а за спеціальною таблицею — вміст цукру в сиропі. Цукроме​тром можна визначити щільність сиропу і вміст цукру за будь-якої температури. Він градуюється за відсотковим вмістом цукру.

Щільність сиропу, а, відповідно, і температуру кипіння, можна визначити і органолептично, користуючись таблицею 8.

З таблиці випливає, що органолептично визначити щільність си​ропу по першій пробі, тобто при вмісті в ньому від 50 % до 65 % цукру, можна по клейкості краплі сиропу, взятої між великим і вка​зівним пальцями (при 60—65 % клейкість сиропу збільшується. Цю пробу можна також визначити на смак, попередньо охолодив​ши сироп до 20°С. При подальшому підвищенні вмісту цукру у сиропі смакові відчуття залишаються постійними, тому викорис​товують інші прийоми.

Щільність сиропу, що містить 70—80 % цукру (по другій, третій і четвертій пробі), визначають, стискаючи між пальцями краплю охо​лодженого сиропу. При швидкому роз'єднанні й з'єднанні пальців між ними буде утворюватися із сиропу тонка, середня або товста нитка.

Визначають концентрацію сиропу й іншим способом. На хо​лодну суху тарілку наливають трохи сиропу, потім денцем ложки легко натискують на поверхню сиропу і піднімають ложку догори. При цьому за нею потягнеться нитка різної товщини. Чим вища концентрація цукру, тим товща буде нитка.

Таблиця 8
	Органолептичні ознаки щільності сиропу
	№ проби
	Вміст цукру в сиропі, %
	Температура кипіння у відкритому посуді, 0С
	Відносна щільність при температурі 20 0С

	Підсоложена вода
	-
	10
	100,1
	1,038

	Підсоложена вода
	-
	20
	100,3
	1,081

	Солодка вода
	-
	30
	100,6
	1,127

	Солодка вода
	-
	40
	101,0
	1,177

	Клейка крапля:

· Сироп слабкий
· Сироп середній

· Сироп міцний
	1

1

1
	50

60

65
	101,8

103,0

103,9
	1,230

1,287

1,317

	Нитка тонка
	2
	70
	105,5
	1,349

	Нитка середня
	3
	75
	107.0
	1,381

	Нитка товста
	4
	80
	109,4
	1,412

	Кулька м'яка
	5
	85
	113,0
	1,445

	Кулька середня
	6
	90
	-   119,6
	1,480

	Кулька міцна
	7
	95   .
	127,0
	—

	Карамель
	8
	98
	165,0
	-


При подальшому випаровуванні води концентрація сиропу буде підвищуватися і при вмісті 80—95 % її визначають (по п'ятій, шостій, сьомій пробі) таким чином. У чайну ложку набирають киплячого си​ропу і швидко занурюють її в холодну воду.

Таблиця 9

	Концентрація патокового розчину, %
	Температура кипіння патокового розчину, 'С
	Концентрація патокового розчину. %
	Температура кипіння патокового розчину, 'С

	10
	100,1
	75
	104.9

	30
	100.4
	50
	106.5

	50
	101.0
	85
	109.0

	70
	103,7
	90
	113.6


З охолодженого сиропу можна пальцями скатати м яку, середньої твердості або тверду кульку. Коли в сиропі залишиться тільки 2 % води, а вміст цукру підвищиться до 98 %, скатати кульку вже не вдається, оскільки маса буде ламатися. Сироп за такої щільності перетворюється на карамель, яка вважається готовою, якщо після охолодження вона при розкусуванні не липне до зубів, а розсипа​ється на дрібні шматочки.

Температура кипіння розчинів патоки нижча, порівняно з чис​тими цукровими розчинами за однакових концентрацій (щіль​ності) перших та других (табл. 9).

Користуючись таблицею температур кипіння цукрових сиропів і таблицею температур кипіння патокових розчинів при атмосфер​ному тискові, можна визначити температуру кипіння і цукрово-патокового сиропу для різних температур, враховуючи вміст в них цукру і патоки.

Приклад. Для приготування помади потрібно 10 частин цукро​вого піску і 1 частину патоки. Вміст цукру в готовій помаді пови​нен складати 88 %. Визначити кінцеву температуру кипіння по​мадного сиропу.

За таблицями 8 і 9 визначаємо, що при вмісті цукру 88 % цукровий сироп кипить при температурі 117°С, а патоковий — 111,8°С. Температура кипіння цукрово-патокового сиропу становитиме:

(117 х 10 + 111,8 х 1) : 11 - 116.5 0С.

Якщо варити сиропи у вакуум-апаратах, то температури ки​піння будуть значно нижчими, а процес — більш швидким.

Деякі вироби з дріжджового (кекси, ромові баби) і бісквітного тіста (кекси, заготівки для тістечок і тортів) просочують солод​кими ароматизованими сиропами. Ці сиропи надають виробам соковитості, покращують аромат і смак.

Інколи сиропи використовують для змащування поверхні ви​робів після випікання (булочка лимонна, шафранова, з маком), що надає їм особливого блиску і аромату.

Для ароматизації сиропів використовують коньяк, міцні де​сертні вина, лікери, фруктові соки, есенції та інші ароматизатори.

Для просочування виробів готують сиропи двох видів: звичай​ний і кавовий.

СИРОП ДЛЯ ПРОСОЧУВАННЯ ВИРОБІВ (ЗВИЧАЙНИЙ)

Цукор-пісок 513 г, вода 564 г, есенція ромова 1,9 г, коньяк або десертне вино 48 г. Вихід 1000 г. Вологість 50 %.

Цукор-пісок і воду у співвідношенні 1:1,1 доводять до кипіння, постійно помішуючи. Знімають піну, кип'ятять 1—2 хв. і охолоджують до 20 0С. Потім додають ароматизатори (коньяк або десертне міно, ромову есенцію). Не мож​на ароматизувати сироп гарячим, бо він втратить свій аромат.

Для просочування бісквіту сиропи рекомендується ароматизувати світлими винами, темні або червоні вина надають йому брудного сірого відтінку. Кремові бісквітні вироби просочують сиропами з коньяком, білим десертним вином,- світлими лікерами.

Сиропи, що використовують для просочування фруктових біс​квітних виробів, ароматизують фруктовими соками, винами з аро​матом і смаком фруктів, лимонною чи апельсиновою цедрою.

З есенцій використовується ромова, ванільна, лимонна, апельси​нова, полунична тощо. Не рекомендується застосовувати м'ятну або медову есенцію, які надають кремовим виробам неприємного смаку.

Перед просочуванням вироби обов'язково витримують 6—8 го​дин для закріплення структури тіста..

Вимоги до якості: сироп прозорий, в'язкий, з яскраво виявленим ароматом коньяку, вина, есенції.
КАВОВИЙ СИРОП ДЛЯ ПРОСОЧУВАННЯ БІСКВІТУ

Цукор-пісок 527 г. кава натуральна смажена 15 г, коньяк 30 г, вода 527 г. Вихід 1000 і. Вологість 50 %.

Цей сироп використовують для просочування бісквітних заготівок до ка​вових тортів і тістечок.

Спочатку готують кавову витяжку. Взяту за рецептурою воду ділять на три частини. Першу частішу води доводять до кипіння, заливають нею натуральну мелену каву, доводять до кипіння і залишають на 2—3 хв., щоб осів осад. Кавовий настій проціджують, а осад заливають другою порцією киплячої води і настоюють 2—3 хв. Після фільтрації осад заливають третьою порцією киплячої води і процедуру повторюють. Три порції кавової витяжки з'єднують, додають цукор згідно рецептури, доводять до кипіння, знімають піну і охолоджують до 20'С. У охолоджений сироп додають коньяк.

Вимоги до якості: сироп в'язкий, кавового кольору, з сильним запахом кави.
ІНВЕРТНИЙ СИРОП

Цукор-пісок 699 г, кислота молочна (55 %) 5 г. вода 308 г. Вихід 1000 г. Вологість 30%.

Цукор з'єднують з водою у співвідношенні 10:4,4, доводять до кипіння, знімають піну, додають кислоту і уварюють 25—30 хв. до температури 107— 108'С. За цей час під дією температури і кислоти відбувається інверсія — розклад сахарози на прості цукри: глюкозу і фруктозу, внаслідок чого сироп набуває нових властивостей.

Інвертний сироп на 10 % солодший за звичайний цукровий си​роп. Він дуже гігроскопічний, тому вироби, виготовлені з додаван​ням інвертного сиропу, довго не черствіють. Інвертний цукор має антикристалізаційні властивості, тобто запобігає зацукровуванню (утворенню кристалів цукру) міцних цукрових сиропів і карамелі, тому використовується як замінник патоки.
Якщо тісто готується на харчовій соді, то в присутності інверт​ного сиропу посилюється розпушування.

Молочну кислоту можна замінити лимонною (2,4 г на 1 кг сиро​пу) або оцтовою кислотою 33 % концентрації (31,4 г на 1кг сиропу).

Якщо смак сиропу квасний рекомендується провести його ней​тралізацію 10 % розчином харчової соди. Для цього сироп охолод​жують до температури 80—90'С і поступово при перемішуванні вливають розчин соди.

При цьому відбувається бурхливе піноутворення. Після охо​лодження сироп використовують на виробництві. На 10 кг цукру використовують приблизно таку кількість харчової соди: 40 г для молочної кислоти 55 % концентрації, і 42 г для кристалічної ли​монної кислоти. При температурі 16—20°С інвертний сироп може зберігатися протягом місяця і довше. Варити і зберігати сироп по​трібно в металевому посуді — алюмінієвому чи з нержавіючої сталі.

Інвертний сироп має бути прозорим, в'язким, тягучим, жовту​ватого кольору, солодким на смак.
ТИРАЖ

Цукор-пісок 800 г, вода 300 г, лимонна есенція 1 г. Вихід 1000г. Вологість 22 %.

Цукор перемішують з водою, доводять до кипіння, знімають піну і ува​рюють до температури ИО'С (проба № 4 — товста нитка). Сироп охолоджу​ють до 80°С, додають есенцію і одразу використовують.

Тираж використовують для глазурування поверхні пряників, а також фруктів, якими оздоблюють поверхню тортів, тістечок. Як​що потрібно заглазурувати тільки верхню сторону пряників, ши​рокий пензлик умочують у гарячий сироп і розтирають поверхню виробів поки тираж почне біліти. Після цього вироби залишають на остаточне підсушування.

При глазуруванні всієї поверхні пряники засипають у гарячий сироп (5 кг пряників на 600—800 г сиропу), ретельно вимішують і відкидають на металеві сита, щоб стік надлишковий сироп, а поверх​ня виробів підсохла

Пряники викладають в один ряд, щоб уникнути злітання.

Фрукти можна глазурувати, обливаючи їх гарячим тиражем або перемішуючи їх у сиропі з наступним підсушуванням.

Високоякісний тираж після підсихання лежить на поверхні ви​робів тонкою, сухою, білосніжною, кристалічною плівкою.
ПОМАДА БІЛА ОСНОВНА

Цукор—пісок 795 г, патока крохмальна 119 г, есенція 2,8 г. Вихід 1000г. Вологість 12 %.

Помада — це напівфабрикат білого кольору, щільної, пластичної консис​тенції. При температурі 45—50 0С вона плавиться, перетворюючись на тягучу білу масу. Процес приготування помади складається з таких стадій: приго​тування помадного сиропу, охолодження сиропу до 30— 40 0С, збивання си​ропу в помаду, достигання помади протягом 12—24 год. підготовка помади до глазурування (розігрівання до 45—50 0С, ароматизація її і, якщо треба, під​фарбування).

Приготування помадного сиропу. Цукор розчиняють у воді (співвідношен​ня 3:1) і, постійно перемішуючи, доводять до кипіння.

При закипанні на поверхні сиропу утворюється піна, о якій збираються сторонні домішки, що містяться в цукрі.

Піну акуратно збирають, а кристалики цукру, що налипли на внутрішніх стінках каструлі, змивають сиропом. Каструлю накривають кришкою і ува​рюють сироп при сильному нагріві.

Якщо варити сироп при слабкому нагріві, помада буде мати темний відті​нок, а кришка запобігає кристалізації (зацукровуванню) сиропу. Під час кипін​ня бризки сиропу потрапляють на стінки каструлі, перетворюються на кристали цукру, які налипають, падають назад у сироп і викликають його кристалізацію.

Пароутворення під кришкою запобігає утворенню кристалів на стінках каструлі, оскільки змиває їх конденсатом води.

Таким чином сироп уварюють до температури 107—108 0С і додають антикристалізатори: підігріту до 45—50°С патоку або інвертний сироп (1 кг патоки замінюють 1,1 кг інвертного сиропу), або харчову кислоту (на 10 кг помади бе​руть 10 г оцтової кислоти 80 %).

Антикристалізатори попереджують зацукровування сиропу і сприяють утворенню більш дрібних кристалів при збиванні, що підвищує якість по​мади. Антикристалізатори потрібно додавати чітко за рецептурою. Якщо до​дати менше норми, при збиванні утворюється помада груба з великими крис​талами, що швидко зацукровується на виробах. При збільшенні норми пома​да довго не збивається і не засихає на виробах.

З антикристалізаторами помадний сироп уварюють до температури 115— 116°С (проба № 5 — м'яка кулька). Тривале уварювання призведе до більш повної інверсії сахарози і до погіршення якості помади.

Охолодження помадного сиропу. Готовий сироп швидко охолоджують. При повільному охолодженні в ньому утворюються великі кристали, від чого помада буде грубокристалічною. Малу кількість сиропу охолоджують у проточній воді чи у льоді. Велику кількість — на спеціальному столі з мар​муровою чи металевою стільницею, під якою по трубах циркулює холодна вода. У цьому випадку сироп виливають на стіл шаром 2—3 см і поверхню збризкують водою.

На великих кондитерських фабриках помадний сироп охолоджують і од​ночасно збивають у помадозбивальних машинах. Ці машини складаються зі шнеку, який охолоджується водою, що тече в протилежному напрямку.

Помадний сироп охолоджують до 35—40 0С. За такої температури утво​рюються найдрібніші кристали і зберігається така в'язкість, яка не усклад​нює збивання помади. Якщо температура сиропу буде вища, помада зіб'ється дуже швидко, але в ній утворяться великі кристали, що призведе до зни​ження якості готової помади.

За низької температури помада буде з дрібними кристалами, але довго не збиватиметься, оскільки у густому сиропі уповільнюється кристалізація цукру.

Збивання сиропу у помаду. Малу кількість сиропу збивають вручну лопат​кою. Посуд .та інвентар для цього повинні бути з нержавіючої сталі в алю​мінієвому посуді готова помада набуде сірого кольору.

Під час збивання сироп спочатку мутніє, насичуючись бульбашками по​вітря, в'язкість його поступово збільшується і, врешті-решт, перетворюється на щільну, пластичну, білосніжну масу.

Якщо помада довго не утворюється (переварили з патокою або надмірно охолодили сироп), то можна додати трохи готової помади чи просіяної цукрової пудри. Але така помада буде низької якості, оскільки утворяться великі кристали цукру.

Якщо антикристалізаторів не вистачає, а сироп уварюється короткий час, помада, навпаки, дуже швидко набивається, перетворюючись на тверду груд​ку, що також негативно впливає на її якість.

Готову помаду рекомендується залишати на 10—15 хв., а потім знову перемішати, щоб утворилась однорідна консистенція.

«Достигання» помади. Готову помаду перекладають у металеві лотки, щоб не завітрювалась, накривають пергаментом чи вологою тканиною і ви​тримують 12—24 год. у прохолодному приміщенні. При цьому відбувається так зване «достигання», тобто закінчується процес кристалізації й кристали рівномірно розподіляються по всьому об'єму помади. Інколи на поверхні по​мади з'являється невелика кількість густого цукрового сиропу, що свідчить про недостатнє збивання помади.

Підготування помади до використання. Для оздоблення виробів помаду розігрівають (при інтенсивному перемішуванні лопаткою) до 45—50 0С на водяній бані. При недостатньому перемішуванні помада може підігрітися нерівномірно, що призведе до її швидкого зацукровування, втрати блиску і появи на глазурованій поверхні виробів тріщин. Ті ж самі ознаки буде мати помада, перегріта до 60 0С.
д.

Внаслідок нагрівання помада стає тягучою і зручною для глазурування. Але при тривалому зберіганні на водяній бані, навіть без додаткового підігрівання. помада поступово гусне і, врешті-решт, стає непридатною для використання. Тому помаду розігрівають невеликими порціями і використовують одразу. Густу помаду розводять невеликою кількістю цукрового сиропу.


Коли помада стає рідкою, її ароматизують есенцією, можна додати лікер, вино або підфарбувати харчовими барвниками. Для підсилення блиску та
уповільнення процесу черствіння до помади додають яєчний білок чи вершкове масло (0,2 % від маси цукру) або перед глазуруванням виріб змащують фруктовою начинкою.


Вимоги до якості помади: білого кольору, маса однорідна, консистенція щільна, пластична; заглазурована поверхня виробів блискуча, гладка, суха, не
липка; помада лежить тонким шаром.


Помаду використовують для глазурування поверхні кексів, ромових баб, деяких булочок, а також тістечок і тортів. При застиганні на поверхні виробів помада утворює суху, блискучу, білу і плівочку, що надає виробам святковості. При порушенні технологічного режиму приготування помади виникає брак. Причини виникнення браку зведено до табл. 10.


На основі білої цукрової помади готують її різновиди: шоко​ладну, кавову, лимонну, рожеву, фісташкову та інші. На молоці можна готувати помаду молочну.

Таблиця 10

	Види браку
	Причини виникнення браку

	Помада зацукрована

Помада груба, без блиску

Помада швидко відмокає на поверхні виробів
	—
помаду варили в каструлі з відкри​тою кришкою і зацукреними стінками;

—
повільне охолодження помадного «сиропу;

—
недостатня кількість антикристалізаторів у помаді;

—
недостатній час варили з антикристалізаторами;

—
значне перегрівання помади (по​над 60°С) на водяній бані перед гла​зуруванням;

—
до помадного сиропу додали цук​рової пудри для прискорення пронесу утворення помади;

—
недостатня кількість антикристалізаторів;

—
збивання недостатньо охолодженого помадного сиропу;

—
незначне перегрівання помади пе​ред використанням;

—
антикристалізаторів використано більше як треба;

—
недостатнє уварювання помадного сиропу перед уведенням антикриста​лізаторів;

—
збільшення строків варіння з антикристалізаторами.


ПОМАДА ШОКОЛАДНА

Цукор-пісок 755 г, патока крохмальна 113 г, какао-порошок 47 г, пудра ванільна 2 г, есенція 3 г. Вихід 1000 г. Вологість 12 %.

Биту основну помаду розігрівають до 45—50° С. додають просіяний ка​као-порошок, ванільну пудру, коньячну есенцію (ромову) і добре перемішують до утворення однорідної маси.

Вимоги до якості: однорідна, пластична, блискуча маса коричневого кольору.

ПОМАДА КАВОВА

На 1 кг білої основної помади: 80 г кавового лікеру або 160 г кавової витяжки (100 г води, 5 г натуральної меленої кави).

До розігрітої на водяній бані білої основної помади додають кавовий лікер або кавову витяжку, яку готують так само, як і витяжку для кавового сиропу.

ПОМАДА. РОЖЕВА (ВИШНЕВА, ПОЛУНИЧНА)

На 1 кг білої основної помади: 80 г лікеру рожевого або вишневого, по​луничного, ожинового тощо, і кілька крапель червоного барвника кармін.

Готують так само, як кавову помаду. Замість лікерів можна використати натуральні соки ягід.
ПОМАДЛ ФІСТАШКОВА

На 1 кг білої основної помади: 80 г натурального сиропу з аґрусу чи яблук, 5 г десертного вина з яблук або аґрусу, слив, грушок, кілька кра​пель жовтого (тартразін) і синього (індиго) барвників.

Готують так само, як кавову помаду.
ПОМАДА МОЛОЧНА

Цукор-пісок 638 г, патока крохмальна 199 г, молоко незбиране 797г, пудра ванільна 4 г. Вихід 1000 г. Вологість 12 %.

Молочну помаду готують так само, як білу основну, але з деякими від​мінностями. Помадний сироп уварюють на слабкому нагріві довше, ванільну пудру додають до охолодженого сиропу перед збиванням помади. Готова по​мада має світло-коричневий колір і ніжний вершково-молочний смак.

§ 36. Масляні креми

Основою масляних кремів є вершкове масло, тому їх і називають масляними. Інколи їх називають ще «вершковими», але це неправильна назва, адже в їхній рецептурі немає вершків.

Масляні креми мають вигляд пишної пластичної маси, виго​товленої шляхом збивання вершкового масла з цукровою пудрою, згущеним молоком, з додаванням ароматизаторів. Висока плас​тичність крему, здатність набувати будь-які кольорові відтінки дозволяє створювати з нього найрізноманітніше оздоблення.

Масляні креми використовують для склеювання пластів, запов​нення порожнин випечених напівфабрикатів, оздоблення поверхонь різноманітних тістечок і тортів.

Для приготування основних масляних кремів використовують вершкове масло.

Не рекомендується брати масло «Селянське» і «Любительське», оскільки ці види масла мають підвищену вологість і знижену кремоутворюючу здатність.

Для полегшення процесу збивання і поліпшення якості крему масло повинно мати температуру 10—12 0С.

Велику кількість масляного крему (2 кг і більше) готують у стаціонарних збивальних машинах, невелику (до 1 кг) — за допо​могою ручного електроміксера.

КРЕМ МАСЛЯНИЙ ОСНОВНИЙ НА ЦУКРОВІЙ ПУДРІ

Масло вершкове 515 г, цукор-пудра 511 г, ванільна пудра 4 г, коньяк (десертне вино) 1,7 г. Вихід 1000 г. Вологість 8 %.

Масло зачищають, нарізають на дрібні шматки і закладають у збивальну машину. Збивають на малих обертах 5—7 хв., доки воно не побіліє і не на​буде пишної консистенції. Після цього машину переключають на швидкий хід (240—300 об./хв.) і поступово додають цукрову пудру, а наприкінці зби​вання крем ароматизують ванільною пудрою і коньяком чи десертним вином. Загальна тривалість збивання — 15 хв. Крем повинен бути однорідним за консистенцією і мати температуру 18 —20° С

З-поміж масляних кремів крем масляний основний на цукровій пудрі найбільш стійкий, оскільки вміщує значну кількість цукру і має низьку вологість. Однак смакові якості цього крему дещо поступаються іншим різновидам масляних кремів.
КРЕМ МАСЛЯНИЙ ОСНОВНИЙ НА ЗГУЩЕНОМУ МОЛОЦІ

Масло вершкове 530 г, цукор-пудра 283 г, згущене молоко 212 г, коньяк (вино) 1,8 г. Вихід 1000 г. Вологість 14 %.

Готують так само, як і крем на цукровій пудрі. Але після цукрової пудри у масло поступово вводять порціями згущене молоко.

Вимоги до якості: консистенція пишна, однорідна, стінка; колір світло-кремовий, смак приємний, солодкий, з ароматом ванілі.

Похідні від масляного основного крему — це креми, які готу​ють за технологією масляного крему на згущеному молоці, але з додаванням різних смакових домішок.
КРЕМ МАСЛЯНИЙ КАВОВИЙ

Масло вершкове 511 г, молоко згущене 204 г, кавовий сироп 102 г, цукрова пудра 205 г, ванільна пудра 5,1 г, коньяк (вино) ЗА г. Вихід 1000г. Вологість 17 %. Для кавового сиропу: цукор-пісок 71 г, вода 42 г, кава натуральна мелена 4,6 г.

Готують так само, як і крем масляний на згущеному молоці, але після згущеного молока у крем поступово вливають охолоджений кавовий сироп.

Вимоги до якості: консистенція пишна, стійка, колір світло-кавовий. смак солодкий з яскраво виявленим ароматом кави.
КРЕМ МАСЛЯНИЙ ШОКОЛАДНИЙ

Масло вершкове 497 г, молоко згущене з цукром 199 г, цукрова пудра 265 г. какао-порошок 48 г. пудра ванільна 23 г, коньяк (вино) 1.7 >. Вихід 1000 г. Вологість 14 %.

Готують так само, як і крем масляний основний на згущеному молоді. Наприкінці збивання поступово всипають какао-порошок.

Вимоги до якості: консистенція пишна, однорідна, стінка, колір коричневий, смак солодкий з присмаком какао.

КРЕМ МАСЛЯНО-ГОРІХОВИЙ

Масло вершкове 495 г, молоко згущене з цукром 198 г, цукрова пудра 264 і, пудра ванільна 4,5 г, ядра горіхів (смажені) 48 г, коньяк чи десерт​не вино 1,7 г. Вихід 1000 г. Вологість 14 %.

Готують так само, як і крем масляний основний на згущеному молоці, але наприкінці збивання додають подрібнені підсмажені горіхи.

Вимога до якості: консистенція пишна, стійка, горіхи рівномірно розпо​ділені по всій масі; колір світло-кремовий, смак приємний солодкий з аро​матом смажених горіхів.
КРЕМ МАСЛЯНИЙ «НОВИЙ»

Масло вершкове 466 г, молоко згущене з цукром 110 г, цукор-пісок 287 г, вода 96 г, пудра ванільна 5 г, коньяк чи десертне вино 1,6 г. Вихід 1000 г. Вологість 25 %.
Зачищене масло нарізають на шматочки і збивають на повільній швид​кості 5—7 хв. Оберти збільшують, поступово вливають молочно-цукровий сироп і збивають 10—12 хв. Наприкінці збивання додають ароматизатори.

Молочно-цукровий сироп готують так: цукор-пісок і воду у співвідно​шенні 3:1 доводять до кипіння, знімають піну і уварюють сироп до темпера​тури 107 0С (проба на середню нитку), сироп охолоджують до температури 20 0С і перемішують зі згущеним молоком.

Вимоги до якості: консистенція пишна, стійка, колір світло-кремовий, смак приємний, солодкий.
КРЕМ МАСЛЯНИЙ ФРУКТОВИЙ

Крем масляний «Новий» 502 г,джем 502 г. Вихід 1000 г. Вологість 265%. 
До крему масляного «Новий» наприкінці збивання додають джем. 
Вимоги до якості: вимога такі самі, як і до крему «Новий», смак кислуватий.

У таблиці 11 наведено види браку, які можуть виникнути під час приготування різних масляних кремів, причини цього браку та способи усунення.
	Види браку
	Причини виникнення браку
	Способи усунення

	Під час збивання масла виділилася волога

Крем масляний «Новий» «відсі​кається»
	—
використали замерзле масло;

використати масло з підви​щеною вологістю (Селянське);

—
швидко влили молоч​но-цукровий сироп або вливали великими порціями
	—
рідину зціджують, масло збивають 5—7 хв., а потім поступово вливають зціджену рідину;

—
крем злегка підігріти при інтенсивному перемішуванні до утворення однорідної консистенції, а потім охолодити


РОЗДІЛ 4.  ЗАМІШУВАННЯ ТІСТА І СПОСОБИ ЙОГО РОЗПУШУВАННЯ

§ 37. Класифікація тіста

За способами розпушування всі види тіста для борош​няних кондитерських виробів поділяють на дріжджове і бездріжджове (прісне).

Залежно від рецептури дріжджове тісто готують опарним чи безопарним способами.

Для окремої груші виробів дріжджове тісто після викисання додатково прошаровують підготовленим жиром (маслом чи марга​рином). Цей вид тіста називають дріжджовим шаровим.

Бездріжджове тісто за способами розпушування поділяють на кілька видів:

а)
з хімічними розпушувачам і (вафельне, пряничне, прісне здобне,
пісочне та інше);

б)
виготовлене шляхом збивання (бісквітне, білково-повітряне тощо);

в)
прошароване жиром (прісне шарове);

г)
виготовлене шляхом заварювання всієї кількості борошна чи
його частини (заварне, пряничне).

§ 38. Процеси, що відбуваються під час замішування тіста

Основною сировиною для виготовлення тіста є бо​рошно. Від його властивостей залежить якість готових виробів. Чим вищий гатунок борошна, тим світліший колір мають вироби. Борошно з сильною клейковиною надає тісту пружності, еластичності. Якщо використовується борошно крупного помелу, необхідно збільшити кількість води і час при замішуванні тіста.

Цукор надає тісту м'якості й пластичності. Але надмірна кіль​кість цукру в тісті робить його розпливчастим і липким. Цукор впливає на властивості білків борошна, зменшує їхню здатність до набрякання. У дріжджовому тісті цукор зброджується з утворен​ням спирту, молочної кислоти і вуглекислого газу. Кількість цукру у тісті може коливатися від 3 до 35 % до маси борошна. Тісто з не​великою кількістю жиру і значною кількістю цукру набуває твер​дості й скловидності.

На якість виробів впливають жири, які надають їм приємного здобного смаку, розсипчастості, шаруватості. Якщо жир додавати в пластичному стані, то він рівномірно розподіляється по по​верхні клейковини, утворюючи плівки, які запобігають утворенню міцних клейковинних зв'язків. Білки менше набрякають, клейко​вина утворюється менш пружна і легко рветься. Такі властивості використовують при приготуванні пісочного, прісного здобного тіста. При випіканні жир краще утримує повітря, внаслідок чого вироби краще підходять і збільшуються в об'ємі.

Якщо додавати розтоплений жир, то він буде розподілятися в тісті у вигляді крапельок. При цьому утворюються міцні клейко-винні зв'язки, завдяки яким тісто краще підходить і збільшується в об'ємі, вироби зберігають надану форму під час випікання. Ш має велике значення при приготуванні дріжджового тіста. При приготуванні бездріжджового тіста (наприклад, пісочного) вико​ристовувати розтоплений жир не бажано, оскільки він погано утримується в готових виробах, виступає на поверхні й утворює тверду шкоринку.

Збільшення кількості жиру робить тісто пухким, крихкий зменшення — знижує пластичність і розсипчастість виробів.

Крохмаль використовують для приготування бісквітного на​півфабрикату для зменшення кількості клейковини у тісті та зниження ступеня її набрякання, тобто тоді, коли клейковина бо​рошна сильніша, ніж потрібно. Крохмаль додають у кількості близько 25 % від маси використаного борошна.

Молочні продукти надають тісту пластичності, покращують сма​кові властивості виробів.
Яйця надають виробам приємного смаку, гарного кольору і сприяють утворенню пористої консистенції. Яєчний білок має піноутворюючу здатність, добре розпушує тісто.

Властивості тіста залежать від технологічних умов замішуван​ня, вмісту різних видів сировини та їхнього співвідношення.

Залежно від використаної сировини і необхідної консистенції тісто готують шляхом замішування або збивання. Іноді викорис​товують обидва ці процеси, відповідно поєднуючи їх.

Під час приготування шарового напівфабрикату, окрім замішування, здійснюють багаторазове прокачування тіста з жиром. Відповідно до цього приготування тіста відбувається у тістомісильних чи збивальних машинах різних систем.


Всі інгредієнти ретельно змішуються, утворюється однорідна за консистенцією маса — тісто. Під час замішування маса додат​ково насичується повітрям.

Під час замішування відбуваються складні процеси, які викли​кають безперервні зміни властивостей тіста. На початку замішу​вання тісто липке і вологе, при подальшому замішуванні тісто перестає липнути і набуває еластичної консистенції. При цьому відбувається набрякання клейковини і крохмалю. Але цей процес проходить досить повільно (протягом 1 год.), оскільки тісто міс​тить невелику кількість вологи.
На тривалість замішування тіста впливає якість клейковини борошна. Так, тісто зі «слабкого» борошна вимагає меншого часу замішування, оскільки за гриватого замішування руйнуються клейковинні зв'язки і тісто набуває липкої консистенції. У процесі замі​шування тісто набуває нових фізичних властивостей: пружності, розтяжності й еластичності.

Під час приготування тіста, особливо дріжджового, важливого значення набуває температура замішування, яка, зокрема, зале​жить від температури основної сировини (борошна, води, жиру тощо). У зимовий період борошно перед використанням витриму​ють у приміщенні для зігрівання до температури не нижче 12°С.

Приклад. Розрахувати кількість води для замішування тіста певної вологості. Для розрахунку необхідно знати загальну масу сировини, її вологість і масову частку сухих речовин у сировині.

Кількість води при замішуванні визначається за формулою:

Де: Х - кількість води для замішування, кг; 
Сс -  масова частка сухих речовин у сировині, кг; 
Мс - маса сировини (в натурі), кг; 
Вт - задана вологість тіста, %.

Приклад. У рецептурі на дріжджове опарне тісто визначити необхідну кількість води для замішування при вологості тіста 34 %.

БУЛОЧКА ДОМАШНЯ (маса 100 г)

Для визначення необхідної кількості сировини скористаємося наведеною нижче таблицею 12, в яку занесено рецептуру виробу.

Таблиця 12

	
	
	Витрати сировини на 100 шт.

	
	Масова частка
	виробів, г

	Назва сировини
	сухих речовин, % ' в
	у натуральних
	в сухих

	
	
	продуктах
	речовинах

	Борошно пшеничне в/г
	85,50
	6417,0
	5486,5

	Борошно пшеничне в/г
	85,50
	338,0
	289,0

	(на підсипання)
	
	
	

	Цукор-пісок
	99,85
	1100,0
	1098,4

	Цукор-пісок
	99,85
	320,0
	319,5

	(для оздоблення)
	
	
	

	Маргарин
	84,00
	1485,0
	1247,4

	Меланж (для змащування)
	27,00
	190,0
	51,3

	Сіль
	96,50
	60,0
	57,9

	Дріжджі пресовані
	25,00
	170,0
	42,5

	Всього сировини
	
	10080,0
	8592,5

	Маса напівфабрикату
	
	12080,0
	

	Вихід
	
	10000,0
	


Визначимо необхідні для розрахунку дані, користуючись наведеною у таб​лиці рецептурою:

Сс = 8592,5 г = 8,593 кг,
 Мс =10080,0 г - 10,080 кг;

 Вт- 34 %.

Кількість води для замішування тіста вологістю 34 % можна визначити, користуючись наведеною вище формулою:

Отже, для замішування тіста (вологістю 34 %) на 100 шт. булочок масою по 100 г, необхідно 2,939 кг води.

Приклад. У рецептурі наведено кількість води (кг), необхідно ви​значити вологість, %.

1) визначте загальну масу тіста Мт, кг:

Мт – Мс + X = 10,080 + 2,939 = 13,019 кг;

2)
визначте загальний вміст вологи у тісті Мв, кг.
Мг – Сс = 13,019 - 8,593 = 4,426 кг;

3)
визначте вміст волога у %, складаючи відповідну пропорцію:

4,426 кг -Х%

4,426 х 100

13,019 кг - 100%
Х=  13,019    =

Отже, вологість замішаного тіста становить 34 %.

§ 39. Способи розпушування тіста

Високі смакові якості виробів забезпечує пориста струк​тура м'якушки, яка досягається шляхом розпушування тіста. Вироби з пористою структурою добре пропікаються і легко засвоюються. Ви​користовують різні способи розпушування тіста: біологічний, хіміч​ний, механічний і комбінований.

Біологічний спосіб

Для цього способу використовують мікроорганізми — дріж​джові грибки (дріжджі). Розпушувальна дія дріжджів заснована на тому, що в процесі їхньої життєдіяльності вони виділяють вуг​лекислий газ, який сприяє бродінню тіста. Для життєдіяльності дріжджів потрібний простий цукор глюкоза. Процес бродіння складається з двох стадій: утворення глюкози і утворення вугле​кислого газу. Глюкоза утворюється внаслідок дії ферментів бо​рошна і дріжджів. Самі вони в реакцію не вступають, але у їхній присутності відбуваються процеси розщеплення. Тому ферменти називають ще біологічними каталізаторами. Крохмаль борошна під дією ферментів розщеплюється до простого цукру — глюкози. Теж саме відбувається з цукром, який додають у тісто. Сахароза також під дією ферментів розкладається на глюкозу і фруктозу (до 2 %). Отримана глюкоза потрапляє в дріжджову клітину, де відбуваються складні реакції, внаслідок яких з глюкози утворюються спирт і вуглекислий газ. Це основне спиртове бродіння:

СНО    => 2СО,т+ 2СНОН.

Оптимальна температура для розвитку дріжджів — 28—32°С. При значному підвищенні чи зниженні температури процес бро​діння уповільнюється. При температурі 35—40°С процес бродіння прискорюється, ця температура підтримується в камерах для розстоювання сформованих виробів перед випіканням. При темпера​турі 50'С дріжджі припиняють свою життєдіяльність, а при по​дальшому підвищенні температури — гинуть. За мінусової темпе​ратури дріжджі також припиняють свою життєдіяльність, але, опи​нившись у сприятливих умовах, відновлюють свою здатність до бродіння. Велика кількість цукру і жиру у тісті уповільнює про​цес бродіння. Якщо у тісті багато цукру (сахарози), то він не пере​робляється дріжджами.

При цьому в дріжджових клітинах збільшується тиск від над​лишку цукрового розчину, що зупиняє їхню життєдіяльність, а в окремих випадках вони розриваються. Якщо в тісті багато жиру, то він обволікає дріжджові клітини тонкою плівкою, через яку не надходять поживні речовини.

За таких умов бродіння також припиняється.

Разом з дріжджовими грибками під час замішування у тісто з повітря потрапляють молочнокислі бактерії, які викликають мо​лочнокисле бродіння.

При цьому утворюються вуглекислий газ і молочна кислота. Вуглекислий газ розпушує тісто, а молочна кислота покращує його смакові властивості, оскільки у кислому середовищі клейковина стає більш еластичною.

Вуглекислий газ під час спиртового і молочнокислого бродіння сприяє утворенню пористої структури тіста, внаслідок чого підви​щується якість випечених виробів.

Хімічний спосіб

За хімічного способу використовують хімічні розпушувачі: NаНСО3 натрій двовуглекислий (сода питна), (NН4)2 СО3 амоній вуглекислий (див. § 25. «Хлібопекарські дріжджі й хімічні розпушувачі»).

Механічний спосіб

Для приготування бісквітного, заварного, білкового тіста і тіста для млинчиків використовують механічний спосіб розпушування, тобто тісто збивають. До рецептури цих видів тіста входять речо​вини, що мають здатність утворювати емульсії або піноподібну структуру (лецетин у яйцях, казеїн у молоці, білок яйця тощо).

Під час збивання тісто насичується повітрям у вигляді дрібних бульбашок, які затримуються в ньому завдяки поверхневим плів​кам, утвореним з частинок продуктів, що збиваються. За рахунок цього об'єм тіста значно збільшується.

Проте час збивання не можна перевищувати, оскільки це викличе значне витончення поверхневих плівок, що утримують бульбашки повітря, і призведе до їхнього руйнування. Внаслідок цього тісто може осісти і втратити свої властивості. Відновити таке тісто вже неможливо.

Утворення емульсії під час приготування тіста на млинчики надає йому однорідної консистенції й сприяє кращому утриманню повітря.

ДРІЖДЖОВЕ ТІСТО І ВИРОБИ З НЬОГО
РОЗДІЛ 5. ДРІЖДЖОВЕ ТІСТО

У кондитерських цехах підприємств громадського харчування використовують опарний і безопарний способи приготування дріжджового тіста. Спосіб приготування залежить від кількості здоби, що входить рецептури виробу. Якщо до складу дріжджового тіста входить невелика кількість здоби (цукор, жир), всі продукти кладуть у тісто одночасно. Такий спосіб приготування називається безопарним. У здобному густому тісті створюються несприятливі умови для бродіння. Оскільки велика концентрація цукру і жиру пригнічує жит​тєдіяльність дріжджових клітин, бродіння проходить мляво, клейко​вина утворюється низької якості. Щоб створити оптимальні умови для процесу бродіння, спочатку замішують тісто рідкої консистенції. Для його приготування використовують 60—70 % води, 35—50 %, бо​рошна 100%, дріжджів і 4 % (від маси борошна) цукру. Ця частина тіста називається опарою, а спосіб приготування тіста — опарним. Коли опара добре вибродить, до неї додають здобу і решту борошна.

Чим більше використовується здоби для приготування тіста, тим більше потрібно дріжджів і менше води.

У таблиці 13 вказано співвідношення продуктів, що входять до складу різних видів дріжджового тіста (у %).

§ 40. Процеси, що відбуваються при формуванні й випіканні тіста
На всіх технологічних етапах у процесі замішування, бродіння і достигання тіста відбуваються складні фізичні, хімічні й біохімічні процеси, що змінюють структуру, об'єм, масу і смакові якості тіста.

Замішування тіста

При додаванні води до борошна відбувається набрякання би​ків борошна і зерен крохмалю. Зв'язане тісто утворюється, якщо у борошні вміщується биків не менше 7 %. Під час набрякання протягом 20—30 хв. білки борошна поглинають і зв'язують воду приблизно у 2 рази більше за власну масу.

При цьому утворюється так звана клейковина. Якість клейко​вини залежить від «сили» борошна.

З «сильного» борошна (з вмістом клейковини 35-40 %) утво​рюється еластична, пружна клейковина, яка добре утримує вугле​кислий газ, а тісто, виготовлене з такого борошна, добре підніма​ється і зберігає форму виробів.

Процес набрякання крохмальних зерен під час замішування і бродіння тіста відбувається повільно, оскільки для інтенсивної клейстеризації (набрякання) необхідні, підвищена температура (не нижче 54°С) і підвищена вологість. Під час замішування тіста крох​маль поглинає всього до 30 % води від власної маси.

Співвідношення борошна і води при замішуванні дріжджового тіста повинно бути приблизно таким: здоба звичайна — 1:0,41; пиріжки смажені -1:0,54; пиріжки печені — 1:0,47.

На формування тіста значною мірою впливає кількість і тем​пература води. Зі збільшенням кількості води прискорюється про​цес бродіння, посилюється дія ферментів борошна і дріжджів. Чим більша вологість тіста, тим більший вихід готових виробів. Проте вологість виробів не повинна перевищувати норму, оскіль​ки при цьому знижується їхня харчова цінність.

На водопоглинаючу здатність борошна впливає вміст цукру у тісті. Збільшення кількості цукру при замішуванні тіста зменшує здатність борошна поглинати воду і пригнічує життєдіяльність дріжджових грибків.

Вміст кухонної солі до 0,1 % від маси борошна покращує про​цес бродіння. Якщо кількість солі становить 1,5—2 % (за рецепту​рою) від маси борошна, процес бродіння гальмується.

При додаванні до тіста чималої кількості жиру знижується життєдіяльність дріжджів і зменшується пружність клейковини. Жири, що додають у тісто, повинні мати пастоподібну консистенцію.

У такому стані вони рівномірно розподіляються в тісті у вигляді тонких плівок і краще утримують вологу, а це сприяє одержанню пористої структури виробів.

Бродіння і достигання тіста

Під час приготування дріжджового тіста використовують біо​хімічний спосіб розпушування, за якого як розпушувач викорис​товують дріжджі. Під час бродіння, внаслідок дії ферментів бо​рошна і дріжджів, тісто набуває особливих фізичних властивос​тей: пружності, розтяжності й еластичності. Окрім цього, під час бродіння спостерігається накопичення вуглекислого газу в тісті й утворення пухкої структури.

У процесі приготування тіста бродильні мікроорганізми (дріжджі) розвішаються і розмножуються. Оскільки дріжджі можуть живитися тільки простими речовинами, а саме простими цукрами (глюкозою, фруктозою), то під дією ферментів дріжджів, складні речовини, що містяться у тісті, розкладаються на прості. Так, жир гідролізується і розщеплюється на гліцерин і жирні кислоти. Цукор (сахароза), який додавали при замішуванні тіста, і масні цукри борошна гідролізу​ються до глюкози і фруктози. Крохмаль борошна розкладається до мальтози. Але не всі цукри розщеплюються. Кількість молочного цукру (лактози) у процесі бродіння не змінюється. Коли в тісті накопичиться достатня кількість простих цукрів (поживних речовин для дріжджів), починається інтенсивний процес бродіння. Прості цукри під дією ферментів дріжджів розкладаються на вуглекислий газ і етиловий спирт, тобто відбувається процес спиртового бродіння:

С6Н12О6 = 2С02↑+2С2Н5ОН.

При спиртовому бродінні в тісті накопичується вуглекислий газ і спирт. Бульбашки газу поступово розширюються і розтягують клей​ковину, внаслідок чого тісто набуває пористості й збільшується в об'ємі. На інтенсивність спиртового бродіння впливає також і тем​пература тіста. Найсприятливіша температура для бродіння — 35°С Температура тіста при замішуванні не повинна перевищувати 40°С.

У процесі бродіння тісто набуває кислого смаку (тому його іно​ді називають кислим), оскільки одночасно з дріжджами в ньому розвиваються і розмножуються молочнокислі бактерії, які потрап​ляють у тісто під час замішування разом із сировиною і з повітря Внаслідок молочнокислого бродіння утворюється молочна кислота:

С6Н12О6 - 2СН3СООН.

Одночасно з молочною кислотою утворюється приблизно 25— ЗО % інших кислот (оцтова, щавлева, винна). Молочна кислоті

пригнічує розвиток шкідливої мікрофлори, сприяє кращому набря​канню білків, збільшенню об'єму виробів, надає їм приємного смаку.

Під час бродіння тіста продовжуються ті ж самі процеси, що і при замішуванні. Спостерігається подальше набрякання білків, зе​рен крохмалю і достигання тіста.

Дріжджові грибки і молочнокислі бактерії в тісті майже неру​хомі, використавши навколо себе всі поживні речовини, посту​пово припиняють життєдіяльність. Вуглекислий газ, який утво​рюється навколо них, також гальмує процес бродіння. Щоб відно​вити процес бродіння, тісто обминають. При цьому тісто частково звільнюється від надлишку вуглекислого газу, дріжджі й молоч​нокислі бактерії перемішуються на нові ділянки з поживними речовинами. Після обминання процес бродіння прискорюється і тісто швидко збільшується в об'ємі. Внаслідок обминання створю​ється більш рівномірна пористість тіста. Під час бродіння тіста роблять одну чи дві обминки. Кількість їх визначається якістю клейковини і густиною тіста. Чим густіше тісто і чим сильніша клейковина, тим більше робиться обминок.

Тісто рідшої консистенції і зі слабкою клейковиною готують без обминок. Тісто, що обминається, вищої якості. Але якщо тісто обминати часто, знижуються якісні показники тіста, погіршується смак виробів, вони стають дуже кислими.

Під час бродіння зменшується маса тіста, тобто відбувається втрата сухих речовин. Вуглекислий газ і спирт, які утворюються внаслідок розщеплення простих цукрів, звітрюються у процесі бродіння і випікання.

Випікання дріжджового тіста

Глибокі зміни спостерігаються в тісті під час теплової обробки. Процес прогрівання тістової заготівки відбувається нерівномірно: спочатку прогріваються поверхневі шари, а потім — центральна частина виробу. В перші 5—6 хв. випікання вироби інтенсивно збільшуються в об'ємі. Пояснюється це кількома причинами. По-перше: в нижній частині виробу, що стикається з нагрітим подом печі, починають інтенсивно звітрюватися і перетворюватися на пару волога і спирт. При підвищенні температури в середині ви​робів вуглекислий газ, спирт, водяна пара і повітря, що знаходять​ся в тісті, розширюються, тиск підвищується і тісто збільшується в об'ємі на 10—30 %. Тому дуже важливо, щоб під печі був добре нагрітим і мав температуру не нижче ніж 200°С. По-друге: у перші хвилини випікання прискорюється процес бродіння.

Дріжджові грибки продовжують свою життєдіяльність доти, доки температура в середині виробу не досягне 45°С. За такої тем​ператури процес бродіння різко уповільнюється, а за 50°С майже повністю припиняється. Життєдіяльність молочнокислих бактерій припиняється при температурі нагріву тіста до 70°С.

У перші хвилини випікання на поверхні виробів утворюється тонка, еластична шкоринка, яка утримує випари всередині виро​бів і в той же час не перешкоджає збільшенню їхнього об'єму. Згодом, коли температура на поверхні виробів досягне 100°С і вся волога, що міститься у поверхневих шарах, звітриться, шкоринка твердішає і відбувається закріплення досягнутого об'єму. Темпе​ратура шкоринки швидко зростає і наприкінці випікання стано​вить 160—180°С. Зі зростанням температури у шкоринці відбува​ються складні фізико-хімічні процеси, які зумовлюють її зовніш​ній вигляд і смакові якості. При температурі 110°С починається процес декстринізації крохмалю: крохмальні зерна руйнуються і клейстер, що в них знаходився, розтікається по поверхні, заглад​жує дрібні тріщини і робить шкоринку гладенькою. Під дією ви​сокої температури крохмаль розкладається на прості цукри (декс​трини), які мають жовтувате забарвлення і солодкуватий смак. Ін​тенсивне коліруваня шкоринки починається за температури 140°С, коли відбувається карамелізація цукрів.

Продукти карамелізації мають коричневате забарвлення. Не​повторний аромат і смак шкоринки формується як наслідок реак​ції між простими цукрами і амінокислотами.

Температура в середині виробів, хоча й повільніше, але також підвищується. Наприкінці випікання вона становить 95—97°С, а в зовнішніх шарах значно перевищує 100°С. За такої температури закінчуються хімічні й біологічні процеси, які перетворюють тісто на готовий виріб.

У процесі теплової обробки дріжджових виробів відбуваються зміни основних речовин тіста: денатурація білків (починається за температури 60—70 0С) і клейстеризація крохмалю (починається за 54-60°С). В середині виробів утворюється каркас і закріплю​ється пориста структура. Клейстеризація крохмалю відбувається за рахунок вільної вологи, що міститься у тісті, а також волога, що виділяється білками при їхній коагуляції (денатурації). Про​цес клейстеризації крохмалю відбувається повільно (у тісті недо​статня кількість води) і закінчується при прогріванні виробів до температури 95—97 0С.

Внаслідок зменшення вільної вологи з середині виробів утво​рюється суха, пориста м'якушка, яка складається з денатурованих білків і набряклих, частково оклейстеризованих крохмальних зе​рен. Під час випікання збільшується вміст продуктів розкладу крох​малю — декстринів.

У готових випечених виробів температура у центральній частині м'якушки становить 95—97 0С. Готовність, виробів з дріжджового тіста визначають, як правило, за органолептичними показниками: кольором шкоринки, структурою м'якушки, зовнішнім виглядом.

Для багатьох борошняних виробів визначені фізико-хімічні по​казники якості, враховані в стандартах і технічних умовах (табл. 14).
Таблиця 14

	Вироби
	Вологість м’якушки
	Кислотність
	Вміст з розрахунку на суху речовину

	
	
	
	цукор


	жир



	Здоба звичайна
	37
	2,5
	0,7
	5,5

	Здоба виборзька
	35
	2,5
	15,8
	5,0

	Любительські рогалики
	35
	2,5
	13,5
	9,5


У процесі випікання в тісті утворюються нові смакові й аро​матичні речовини, змінюється колір виробів. Золотисто-коричневий колір виробів формується з продуктів багатьох реакцій (карамелізації цукрів, декстринізації крохмалю, меланоїдиноутворення).

Внаслідок реакції! між амінокислотами і цукрами, крім меланоїдинів, утворюються різні альдегіди (фурфурос мурашина кислота), які також визначають аромат і специфічний смак.

Втрати маси виробів під час випікання і зберігання

Під час випікання і зберігання спостерігається втрата маси ви​робів. Зменшення маси заготівки з тіста під час випікання назива​ють упіканням, а зменшення маси виробів при остиганні і збері​ганні — усиханням. Пі втрати відбуваються переважно за рахунок випаровування вологи з поверхні виробів і. незначною мірою, при звітрюванні парів спирту, вуглекислого газу і летких кислот. Вели​чина упікання зворотно пропорційна питомій поверхні виробів: чим менша маса, тим більший розмір упікання. На розмір упікання та​кож вливає температура і час випікання: чим довше і при нижчій температурі випікають вироби, тим більший розмір упікання. Щоб знизити розмір упікання дріжджових виробів, необхідно дотримува​тися температурного режиму випікання.

Величина усихання залежить від частки вологи у готовому ви​робі, величини поверхні іі стану шкоринки. Чим більша поверхня і вологість, тим більше усихають вироби.

Для зниження розміру усихання, слід прискорити процес охо​лодження виробів, створивши посилену вентиляцію у приміщенні, де зберігаються випечені вироби.

Норми втрат маси виробів з дріжджового тіста при тепловій обробці становлять: пиріжки 10%, розтягаї звичайні 10%, розтягаї закусочні -  17 %, ватрушки – 15%, білочки -  14 %.
§ 41. Дріжджове безопарне тісто

Для приготування безопарного тіста всі продукт, що передбачені рецептурою, замішуються в один прийом. Спочатку необхідно провести підготовку сировини'. Молоко аби воду нагрі​вають до 30 – 40 0С. оскільки при з'єднанні з борошном га іншими продуктами температура тіста буде в межах 26 – 32 0С. Якщо бо​рошно має більш низьку температуру, то молоко або воду слід нагріти вище за 40 0С. Дріжджі розводять окремо у невеликій кіль​кості теплої води, проціджують і додають у діжу тоді, коли борош​но буде частково перемішане з рідиною. Сіль і цукор розчиняють у невеликій кількості води або молока, проціджують через сито з віч​ками діаметром 0.5 1.5 мм. Яйця або меланж проціджують через сито з вічками розміром 2-3 мм. Борошно просівають через сито для видалення сторонніх домішок і насичення його киснем повітря.

Велику кількість тіста рекомендується замішувати в діжі тіс​томісильної машини. Там одразу можна приготувати тісто з 40 кг пшеничного борошна. Тісто замішують густішої консистенції, ніж при опарному способі, оскільки більша кількість дріжджів і більш тривале бродіння розріджує його.

Діжу закріплюють на станині машини і заповнюють підготов​леною сировиною: спочатку вливають розчинені продукти, а потім всипають просіяне борошно. Замішують тісто протягом 5-7 хв. Приблизно за 2-3 хв. до закінчення процесу замішування до тіста додають розтоплений жир. щоб зменшити руйнування клейковини. Замішування продовжують доти, доки тісто буде легко відставати від стінок діжі іі важеля тістомісильної машини.

Проте дуже тривале замішування призводить до того, що тісто знову стає липким.

Коли процес замішування закінчено, важіль машини перево​дять у верхнє положення, стінки діжі й поверхню важеля ретель​но обчищають від залишків тіста (для зменшення кількості відхо​дів), а діжу з тістом скатують, закривають вологою тканиною (щоб тісто не завітрилося) переміщують зі станини у тепле місце (30°С) для бродіння, яке триває протягом 2,5—3,5 год. Через 1 год. від по​чатку бродіння, коли тісто збільшиться в об'ємі у 1,5-2 рази, його обминають, тобто перемішують протягом 1—2 хв. Тісто, замішане із борошна з «сильною» клейковиною, обминають двічі, а із борошна зі «слабкою» клейковиною — тільки 1 раз. Удруге обминають тісто після першої обмішки за 40 хв. потому. Технологічну схему при​готування виробів з дріжджового тіста, замішаного безопарним способом, показано на рис. 8.

Закінчення процесу бродіння тіста (готовність тіста) визна​чається лабораторним способом за вмістом у ньому кислоти (кис​лотність готового тіста не повинна перевищувати 2,5 0Т) або орга​нолептичними моголами. Точний час закінчення пронесу бродіння визначити важко, оскільки він залежить від вмісту здоби (кількості цукру, жирів, яєць) у тісті та його консистенції. Так, наприклад, рід​ке і не здобне тісто достигає швидше, ніж густе і здобне.

За зовнішніми ознаками закінчення процесу бродіння можна визначити так: тісто збільшується в об'ємі у 2,5-3 рази: поверхня тіста стає опуклою, гладкою; тісто набуває приємного спиртового запаху: при легкому натискуванні пальцями на поверхні залиша​ється слід, який повільно вирівнюється; вироби, випечені з такого тіста, мають пухку, дрібнопористу структуру, гарний зовнішній вигляд і приємний смак.

Тісто, що не добродило, має інші ознаки: об'єм тіста значно менший; при натискуванні пальцями ямка, що залишається на по​верхні, швидко вирівнюється; запах такого тіста невиявлений; шкоринка виробів, випечених з такого тіста, вкрита темними пля​мами, а поверхня — розтріскана.

Тісто, що перебродило, мас зморшкувату поверхню: при легкому натискуванні пальцями ямка не вирівнюється або тісто взагалі просідає; запах такого тіста неприємний: при розбиранні тісті) рветься, а вироби погано формуються; .вироби, випечені з такого тіста, не зберігають форму, мають неприємний присмак.

Невелику кількість безопарного дріжджового тіста можна замі​сити вручну у посуді невеликого об'єму. Послідовність з'єднання про​дуктів така ж сама, як і при механічному замішуванні. Об'єм посуду повинен бути у 2.5-3 рази більшим, ніж об'єм тіста, щоб під час бродіння тісто залишалося в ньому, а не виходило за межі посуду.

§ 42. Розбирання і випікання тіста

Розбирання дріжджового тіста складається з таких операцій: тісто ділять на шматки потрібної маси, формують шматки у вигляді кульок, далі відбувається проміжне розстоювання, форму​вання виробів і їхнє остаточне вистоювання.

Готове тісто кладуть на стіл, який попередньо посипають борошном, відрізають ножем або шкребком довгий і рівний за тов​щиною шматок і кладуть його на ваги. Тісто розважують масою на 10 виробів (при масі одного виробу від 50 до 100 г) або на 1 виріб (при його масі 500 г і більше). Відважений шматок тіста закачують у довгий джгут (за винятком прошарованого тіста). Товщина ного залежить від маси готового виробу: чим більші вироби, тим товщим треба робити джгут. Джгут тіста ділять на 10 однакових за масою шматочків. Для цього його розрізають навпіл, а потім кожну частину ділять на 5 порцій: спочатку відрізають порцію тіста з краю, а потім шматок, що залишився розрізають на 4 порції. Отримані шматочки тіста перевіряють за масою. Це мож​на робити візуально: від кульки тіста, що має більші розміри, від​щипують шматочок і додають його до кульки, що має менші роз​міри. Або шматочки тіста зважують на вагах: порцію тіста кладуть на ваги, одночасно скидаючи з них покладений раніше шматочок тіста. Тісто можна ділити на порції також за допомогою тісто-дільника.

Маса порцій повинна бути точною, відхилення допускаються до ±2,5 г. Порція тіста повинна бути важчою за готовий виріб на 12—15 %, оскільки під час випікання і охолодження відбуваються упікання і усихання виробу.

Зважені порції тіста ледь посипають борошном і кладуть на стіл. Потім беруть по шматочку тіста у кожну руку і долонями підкачують їх на столі колоподібними рухами. При підкачуванні необхідно, щоб між долонями і кульками тіста було трохи борошна, щоб тісто не прилипало до рук. Між тістом і столом борошна не повинно бути, щоб під час підкачування краї кульок трохи при​липали до столу і тісто з усіх боків підтягувалося донизу, утворю​ючи при цьому так званий рубець. Підкачані кульки кладуть на стіл, посипаний борошном, і після 5—6 хв. проміжного розстоювання з них формують вироби. Сформовані вироби кладуть рубцем донизу на лист, змащений жиром, на відстані один від одного, щоб при розстоюванні та випіканні вони не злипалися і не деформувалися. Най​краще вироби викладати на лист у шаховому порядку.

Розстоювання сформованих виробів

У процесі розбирання з тіста частково виходить вуглекислий газ і його об'єм зменшується. Для того, щоб об'єм сформованих виробів збільшився (внаслідок насичення вуглекислим газом), їх кладуть на розстоювання у вологе місце з температурою не нижче 30 0С (вироби можна накривати серветкою, щоб їхня поверхня не завітрювалася).

Сформовані вироби найкраще розстоювати у бродильній камері чи шафі для розстоювання виробів з температурою 35—40 0С і від​носною вологістю повітря 85—90 %. Розстоювання триває протя​гом 25—40 хв. залежно від активності дріжджів, температури по​вітря і вологості приміщення, величини виробів, рецептури тіста, «сили борошна». Чим більша вологість у камері для розстоювання, тим менше потрібно часу для підйому виробів. Дрібні вироби при формуванні більше втрачають вуглекислого газу і швидше остигають, тому для них необхідне більш тривале розстоювання.

Вироби з великою кількістю здоби і при слабкій активності дріжджів також вимагають більш тривалого розстоювання. Закін​чення процесу розстоювання визначається за змінами об'єму, форми і консистенції тіста. Вироби збільшуються в об'ємі й на до​тик стають легкими, повітряними.
При недостатньому розстоюванні тістових заготовок готові ви​роби будуть дрібними, неправильної форми, випечена м'якушка буде щільною, не еластичною, шкоринка потрісканою. Це поясню​ється тим. що процес бродіння у сформованих виробах ще не закінчився. тісто недостатньо розпушилося вуглекислим газом, а під час випікання в середині виробів піднімається температура і процес бродіння відбувається більш інтенсивно, вироби почина​ють прискорено збільшуватись в об'ємі, внаслідок чого шкірочка на поверхні виробів тріскається.

Якщо вироби дуже довго розстоювалися, то вони виходять плоскими, розпливчастими, без рисунку, з увігнутою шкоринкою. Це пояснюється тим, що при надмірному розстоюванні тістових заготовок дріжджові грибки майже повністю використовують по​живне середовище, процес бродіння уповільнюється і сформовані вироби починають осідати.

Готове тісто-напівфабрикат шматками масою до 10 кг охолод​жують в холодильних камерах ігри температурі +4+8°С. Поверхню тіста змащують жиром, щоб запобігти утворенню шкоринки.

Розфасування, упакування, маркування, транспортування, прий​мання і дослідження напівфабрикатів здійснюють відповідно до діючих технічних умов і технологічних інструкцій. Дріжджове тісто упаковують у металеві ящики, змащені рослинними жирами. За​гальний термін зберігання не повинен перевищувати 12 год. при температурі +4+8 0С.

При приготуванні виробів з охолодженого дріжджового тіста його нарізають на шматки потрібної маси, розстроюють і формують.
Оздоблення сформованих виробів

Поверхню розстояних тістових заготівок перед випіканням зма​щують за допомогою м'якого волосяного пензлика яєчним жовтком або меланжем. Це надає випеченим виробам гарного зовнішнього вигляду. Гарна, блискуча поверхня утворюється при використанні яєчного жовтка.

Щоб яєчна маса рівномірно покривала вироби, її перед вико​ристанням ледь збивають (без утворення піни) і проціджують че​рез сито. Яйце можна змішати з невеликою кількістю води, проте поверхня випечених виробів буде не такою блискучою. Змащують вироби за 5—10 хв. до випікання дуже обережно, щоб не зім'яти їхню красиву поверхню.

Після змащування виробів яйцем їх інколи посипають горіхами, цукром, борошняними крихтами тощо.

Під час випікання на виробах утворюється блискуча шкоринка, яка попереджає звітрювання з тіста газів і тим самим сприяє збіль​шенню об'єму готових виробів.

Випікання виробів

Випікають вироби з дріжджового тіста у пекарських і жарочно-кондитерських шафах за відповідних температурних режимів. Температури! режими випікання подано у таблиці 16.

Після випікання вироби повинні маті! добре розпушену, порис​ту, еластичну м'якушку і золотисто-коричневу шкоринку. Пиріжки і пончики (пампухи) смажать у спеціальних автоматах, фритюрни​цях, електросковородах; млинці — на стандартних сковорідках.

Таблиця 16

	Маса готових виробів, г
	Температура випікання. 43
	Час випікання, хв.

	50-75
	230-240
	12-15

	100
	220-230
	15-17

	300
	210-220
	18-20

	500 (формові)
	190-200
	30-35

	500 (подові)
	200-210
	25-30

	1000 (формові)
	170-180
	50-55

	1000 (подові)
	180-190
	40-45


Тривалість прогрівання тіста залежить від багатьох факторів: маси і форми виробів, їхньої вологості й структури, температури і вологості середовища жарової камери, завантаження шаф. Великі вироби пропікаються повільніше, ніж дрібні, тому їх треба випікати за заниженої температури (200—220°С). Вироби з високою воло​гістю і пористістю прогріваються швидше.

Дрібні вироби випікають за більш високої температури (230— 240°С) для того, щоб швидше утворилася шкоринка, яка перешкод​жає висиханню і, відповідно, зменшенню маси готових виробів.

Для точного визначення температури кондитерські шафи і печі оснащені терморегулятором. Дуже зручно регулювати температуру в шафах з електричним і газовим обігрівом. ^Важливо не тільки, щоб в них була певна середня температура, але й щоб вона роз​поділялася рівномірно, оскільки при нерівномірному обігріві одна частина виробів буде пропікатися швидше і почне підгорати, а інша буде ще сирою. Крім того, якщо низ (під) печі або одна зі стінок печі будуть холодніші за інші, то волога, що міститься в середині виробу, буде переміщатися до більш холодної його час​тини, а це може призвести до утворення закальцю, тобто не пропеченого шару з підвищеною вологістю у середині виробу.

При випіканні виробів зі «слабкого» борошна температурний режим змінюють. Такі вироби перші 5—7 хв. випікають за підви​щеної температури, щоб швидше утворилася шкоринка на поверхні й вироби не розпливлися. Коли поверхня виробів зарум'яниться, а досягнутий об'єм закріпиться, температуру знижують і допікають вироби до готовності при більш низькій температурі, ніж звичайно. Такни температурний режим використовують і при випіканні виро​бів, що вистояли триваліший час, щоб зберегти їхню форму.

У кондитерському виробництві використовуються нові спо​соби випікання і смаження виробів з тіста: ІЧ-нагрівання (інфра​червоне нагрівання) і НВЧ - нагрівання (надвисокочастотне нагрі​вання). При використанні інфрачервоних променів для випікання виробів з дріжджового тіста тривалість випікання скорочується на 25—30 % порівняно зі звичайними методами.

При випіканні виробів за допомогою струмів надвисокої час​тоти (НВЧ) використовується принцип діелектричного нагрівання. Продукт прогрівається однаково і одночасно по всьому об'єму, що прискорює процес випікання у кілька разів. Але на його поверхні при цьому не утворюється шкоринка, отже смак і аромат будуть менш виявлені, ніж у виробів, випечених традиційним способом. У зв'язку з цим рекомендується комбінувати надвисокочастотний нагрів і традиційні способи теплової обробки, що сприяє підвищен​ню смакових якостей і біологічної цінності продуктів. Можливі ва​ріанти комбінування різних способів: традиційний спосіб з інфра​червоним і надвисокочастотним нагріванням; смаження у фритюрі й обробка в НВЧ - шафі; ІЧ-обробка і обробка в НВЧ - шафі.

Охолодження випечених виробів і їхнє оздоблення

Після випікання вироби починають усихати за рахунок того, що з них частково випаровується волога. Шкоринка готових ви​робів, вийнятих з печі, майже зневоднена, але вона швидко охо​лоджується, і волога з м'якушки, внаслідок різниці концентрацій і температур всередині й на поверхні виробів, переміщується до шко​ринки. Під час охолодження шкоринка зволожується до 12 % і її вологість залишається на цьому рівні при подальшому охолодженні.

	Можливі дефекти
	Причини виникнення

	Поверхня виробів розтріскана
Вироби розпливчасті, без малюнку

Вироби пружні, з тріщинами, шко​ринка бліда, на смак — солоні 
Вироби бліді, без кольору

Вироби темно-бурого кольору, м'я​кушка липка

Вироби бліді, з тріщинами, кислий запах

Вироби з нерівномірною пористістю

Вироби із «закальцем»

Вироби з боків у деяких місцях мають притиски (без шкірочки)


	Недостатній час розстоювання; ни​зька температура випікання; вироби випечені з перекислого тіста 
У тісті мало солі або забагато масла; тривале розстоювання 
Тісто пересолене

          В тісті замало цукру

В тісті забагато цукру
 Тісто перекисло

Недостатня кількість обминок тіста

Тісто замісили надто рідким; вироби поклали випікати у недостатньо на​гріту піч

Вироби поклали на лист для випікан​ня на малій відстані один від одного




Деякі вироби після випікання і охолодження посипають цук​ровою пудрою або сумішшю з цукрової та ванільної пудри (вико​ристовується для цього сито з вічками діаметром 0,5 мм), деякі вироби змащують підігрітою ароматизованою помадкою.

Недоліки готових виробів з дріжджового тіста і причини, що їх викликають, зведені до таблиці 17.

Речовини, що покращують якість виробів з дріжджового тіста

Для покращення якості кондитерських виробів використову​ють спеціальні речовини, основними з яких є ферментні очищені препарати: оризин ПК і амілоризин П10х.

Ці препарати особливо ефективні при використанні їх для тіста з слабкою клейковиною і тіста, замішаного з неякісним борошном (з пророслого зерна).

Вироби, виготовлені з додаванням цих препаратів, мають біль​ший об'єм, більш еластичну м'якушку і повільніше черствіють.

Для покращення якості виробів з дріжджового тіста викорис​товують також бромат калію, персульфат амонію, аскорбінову кислоту. Ці речовини покращують фізичні властивості тіста.

Для покращення смаку і аромату виробів з дріжджового тіста використовують такі харчові кислоти, як лимонну, яблучну, винну, оцтову, молочну.

Окрім цього, харчові кислоти впливають на білкові речовини борошна. Кислота покращує якість клейковини і тісто, замішане зі «слабкого» борошна, набуває більшої пружності та еластичності.

Молочну сироватку додають до опари або до тіста. Вона міс​тить 1 % білків, 4,2—4,5 % лактози, мінеральні речовини, 0,7 % молочної кислоти, вітаміни і незначну кількість жиру. Молочна си​роватка покращує аромат і смак виробів, робить їх пухкішими, підвищує їхню харчову цінність.

РОЗДІЛ 6.   ВИРОБИ З ДРІЖДЖОВОГО ТІСТА

§ 43. Випечені вироби з дріжджового тіста

БУЛОЧКА ДОМАШНЯ
Борошно 3377 г, дріжджі 85г, масло вершкове 743 г, цукор-пісок 550 г, сіль ЗО г, вода 1470 г. жир для змащування листів 25 г, яйця для змащува​ння виробів 2 шт., цукор для посипання 160 г. Вихід 100 шт. по 50 г.

Дріжджове тісто готують опарним способом. Готове тісто розважують на шматки масою по 570 г. Кожен шматок закачують у довгий рівнин джгут і ділять на 10 однакових частин. Шматочки тіста масою по 57 г (масу загото​вок з тіста уточнюють на вагах) підкачують, надаючи форми кульок і викла​дають на лист, змащений жиром, на відстані 8—10 см одна від одної. Після цього лист ставлять у тепле вологе місце для розстоювання протягом 35—40 хв.

За 5—10 хв. до випікання булочки рівномірно змащують яйцем за допомогою пе​нзлика, осипають цукром і випікають ігри температурі 230 0С протягом 10—12 хв.

Вимоги до якості: булочки круглої форми: поверхня блискуча, рівномірно зарум'янена і посипана цукром: тісто добре пропечене, консистенція дрібно-пориста; смак солодкий.
БУЛОЧКА З ПОВИДЛОМ

Дріжджове тісто 6800 г. повидло 1200 г, яйця для змащування 103 г, жир для змащування листів 20 г, крихти для оздоблення 400 г, пудра для посипання 80 г.

Для борошняної крихти : борошно 200 г. масло вершкове 100 г. цукровий пісок 100 г. Вихід 100 шт. по 75 і.


З тіста, приготовленого безопарним способом, формують кульки, які після розстоювання протягом 5—8 хв. розкачують на круглі заготовки. На середину заготовки кладуть начинку з повидла, закачують у вигляді кульки і рубцем донизу кладуть на змащений жиром лист для розстоювання. За 10 хв. до випікання булочки змащують яйцем і посипають борошняними крихтами,які готують шляхом переміщування і розтирання борошна разом з цукром і маслом. Випікають булочки ари температурі 230—240'С протягом 12—13 хв. Після випікання і охолодження булочки посипають цукровою пудрою.

Вимоги до якості: форма кругла; поверхня посипана крихтами і цукровою пудрою; консистенція дрібнопориста, пружна; смак приємний, солодкий.

§ 44. Вироби, смажені у фритюрі

Смажать у фритюрі вироби з дріжджового тіста з не​великим вмістом здоби і значно рідшої консистенції, ніж для ви​печених виробів.

Смаження у фритюрі здійснюють, повністю занурюючи вироби у жир, попередньо нагрітий до температури 160—180°С. Під час смаження утворюється підсмажена шкірочка одночасно по всій поверхні виробу. Жиру беруть у 4—6 разів більше за масу одно​часно смажених виробів. Для фритюру краще брати такі суміші: рафінованої олії (40 %), смальцю (30 %) і яловичого жиру (30 %); гідрожир; рослинний жир; а також суміш гідрожиру (50 %) і рос​линної рафінованої олії (50 %). Для смаження використовують спеціальні автомати, електросковороди, електрофритюрниці з ав​томатичним регулюванням температури. Забороняється викорис​товувати для смаження у фритюрі наплитний посуд, оскільки під час смаження на плиті найвища температура жиру буде у нижній частині біля дна посуду і часточки тіста, що потраплять у жир, миттєво згоратимуть, забруднюючи його. Небажано смажити на самій рослинній олії, оскільки вона має низьку температуру димоутворення і швидко починає диміти.

Під час смаження жир зазнає суттєвих змін. Після тривалого використання жир набуває темного кольору, в'язкої, тягучої кон​систенції, гіркого присмаку. Це зумовлено високою температурою смаження, тривалістю нагрівання, забрудненням жиру частинками продукту, які при високих температурах згорають. Внаслідок цього в жирі накопичуються продукти гідролізу і окислення, шкідливі для організму людини. Якість фритюру контролює лабораторія, яка спостерігає за вмістом продуктів термічного окислення (вміст цих продуктів не повинен перевищувати 1 %).

Вироби, призначені для смаження у фритюрі, не обкачують у борошні, щоб запобігти забруднення фритюру. Руки й інвентар змащують олією, фритюр періодично проціджують і доливають свіжий. Жир, призначений для смаження, повільно нагрівають до температури 170-180°С. Про те, що жир нагрівся до потрібної температури, свідчить сигнальна лампочка на електрообладнанні. Якщо сигнальна лампочка відсутня, то нагрівання жиру визнача​ють таким чином: добре розігрітий жир ледь потріскує (говорять, що жир накалився); можна кинути у жир маленький шматочок тіста у добре розі і розігрітому жирі тяго одразу підіймається   на поверхню Не можна перегрівати жир. Коли над його поверхнею з'являється синюватий димок (починається процес димоутворення) в жирі відбувається незворотний процес розкладу, внаслідок чои6 утворюються канцерогенні речовини, які негативно впливають на організм людини.

Після смаження протягом 4—5 год. фритюрний жир можна повторно використовувати, попереднього очистивши його. Для цього жир охолоджують, відстоюють і фільтрують. Якщо для сма​ження використовують тверді жири (кулінарний, гідрожир, фритюрний жир. свинячий і яловичий жир), фритюр охолоджують до температури 70—80 0С, змішують з холодною водою і залишають дія відстоювання. При цьому всі домішки, що містив фритюрний жир, осядуть на дно. а чистий жир збереться над водою. Коли жир на поверхні захолоне, його акуратно збирають і використовують для подальшого смаження виробів. Через 40 год. безперервної роботи фритюрниці жир стає не придатним дія подальшого використання.
ПИРІЖКИ СМАЖЕНІ

Борошно 3100г, цукор-пісок 200 г, маргарин вершковий 250 г, сіль 35г, яйця 350 г. дріжджі 190 г. вода 1900 /. Маса тіста 5700 г. Начинка 2500г або повидло 1800 г, олія рослинна для розбирання тіста і змащування листів 25г. жир для смаження, виробів 600 г. Вихід 100 шт. по 75 і.

Дріжджове тісто для пиріжків готують безопарним способом слабкої консистенції. Готове тісто охолоджують до Ю'С, щоб воно по перекисло під час розбирання. Шматки тіста .масою 570 г розкачують у джгут завтовшки 3—4 см. нарізають на шматочки масою по 57 г підкачують у кульки і кладуть на листи, змащені жиром, на відстані 4-5 см одна від одної.

Через 5 хв. кульки перевертають на інший бік і розкачують круглі заготовки завтовшки 4—5 мм. На середину кожної заготовки кладуть на​чинку, тісто згинають навпіл, з'єднують і ретельно защипують краї, надаючи форми півмісяця. Пиріжки залишають на 20 -30 хв. для розстоювання, потім кожний пиріжок ледь розтягують руками і кладуть смажити у фритюр.

Закладати вироби у гарячий фритюр необхідно обережно. рухом віл себе, підкислою стороною донизу.

Коли нижня сторона зарум'яниться, пиріжки акуратно перевертають дру​гою сто|юною і продовжують смажити до утворення на поверхні золотистої шкірочки. Готові вироби виймають шумівкою і залишають на ситі для сті​кання жиру.
Вимоги до якості: форма видовжена, із загостреними або тупими кіпцями: поверхня рівномірно зарум'янена, без підгорілих місць, розривів і оголення начинки: на розрізі: виріб добре пропечений, без ознак закальцю: пористість рівномірна, допускаються незначні підшкіркові здуття: м'якушка еластична, після легкого натискання відновлює початкову с|юрму: смак і запах, властиві пиріжкам з даною начинкою, не допускається присмак згірклого жиру, інші сторонні присмаки і запахи.
ВЕРГУНИ
Борошно 6345 г., цукор 635 г., меланж 2549 г., дріжджі 125 г., жир для смаження виробів 2855 г., цукрова пудра для посипання 635 г. Вихід 1000 г.
Меланж змішують з цукром, суміш нагрівають до температури 35— 4 0С долають розведені в частині меланжу дріжджі п борошно (1/3 норми)- Всі компоненти перемішують і одержане рідке тісто кладуть на 1 гол. для бро​діння. Потім додають решту борошна, замішують тісто тугої консистенції іі залишають для розстоювання протягом 30 хв. Тісто розкачують шаром за​втовшки 1 мм і. за допомогою ножа чи виїмок. налають йому форми ромбів, плетінок, бантиків тощо.

Найчастіше вергунам падають ромбоподібної форми. Для цього тісто роз​качують шаром завтовшки 1—2 мм. нарізають спочатку на смужки завшир​шки 4—5 см. а потім — на ромби. По центру кожного ромба вздовж, але не до кінця роблять розріз, через який перетягують один кінець заготовки. Сформовані вироби одразу обсмажують, оскільки після розстоювання вони втрачають свої хрусткі властивості.

Щоб надати виробам форми троянди, тісто перед розстоюванням ділять на 10 частин, кожну підкачують у кулю, а потім тоненько розкачують. нада​ючи округлої форми. На кожній округлій заготовці роблять 6-7 паралельних розрізів, не доводячи їх до країв. Надрізані смужки, починаючи з середини, перетягують з однієї сторони на іншу так, щоб посередині утворився отвір. Вироби обсмажують у фритюрі, як і пиріжки. Вибирають на сито, лають стекти жиру і посипають цукровою пудрою.

Вимоги до якості: ферма виробів різноманітна; колір від жовтого до світло-коричневого, вироби хрусткі, зверху рівномірно постійні цукровою пудрою.

БЕЗ ДРІЖДЖОВЕ ТІСТО. ОЗДОБЛЮЮЧІ НАПШФАБРИКАТИ ДЛЯ ТІСТЕЧОК І ТОРТІВ

РОЗДІЛ 7. БЕЗДРІЖДЖОВЕ ТІСТО І ВИРОБИ З НЬОГО

§ 45. Тісто на млинчики

Випечений напівфабрикат тіста на млинчики викорис​товують для приготування таких виробів, як налисники, пиріг з млинчиків, пиріжки. До складу тіста входять продукти: борошно 26 %, молоко 64 %, яйця 7 %, цукор 2,4 %, сіль 0,6 %. Тісто на млинчики містить значну кількість рідини, тому в ньому швидко і максимально набрякають білки борошна Щоб не допустити утворення клейковин-них зв'язків і, відповідно, затягування тіста, необхідно для замішування тіста використовувати борошно з середнім вмістом (до 30 %) слабкої клейковини, а рідину — охолодженою. Розпушують тісто шляхом меха​нічного збивання, під час якого білки яєць утворюють гону і буль​башки повітря затримуються в ній. Але основний процес розпушув​ання відбувається гад час випікання за рахунок теплового розширення бульбашок повітря, що містяться в тісті, й часткового випаровування волога з нього. Цьому сприяє смаження тіста тонким шаром. Якщо тісто налити на сковороду товстим шаром, випаровування волога уповільнюється, напівфабрикат буде щільним і несмачним.

ТІСТО НА МЛИНЧИКИ

Борошно 400 г, цукор ЗО г, яйця 100 г, молоко 1000 г, сіль 5 г, мар​гарин 20 г. Маса тіста 1550 г. Вихід 1000 г.

Тісто готують у збивальних машинах або вручну. В бачок збивальної машини закладають цукор, сіль, яйця і збивають на великих обертах, доки не утвориться однорідна маса. Потім додають 50 % молока, перемішують, швидко, але поступово, всипають просіяне борошно і продовжують збивати на великих обертах, доки не утвориться тісто консистенції густої сметани. Не можна всипати борошно надто швидко і залишати його не розмішаним навіть на короткий час оскільки в тісті утворюються грудочки, яких потім важко позбутися. У густе тісто вливають решту (30 0С) молока і збивають на повільній швидкості чашини, щоб тісто не  розбризкувалося. Збивають протягом 2—3 хв. доки не утвориться тісто сметанної консистенції. Якщо в тісті утвори​лися грудочки, його необхідно процідити і повторно збити.
МЛИНЧИКИ (НАПІВФАБРИКАТ)

Тісто на млинчики 1550 г, жир для змащування 20 г. Вихід 1000 г.

Невелику кількість млинчиків випікають на чавунних сковородах діамет​ром близько 22 см або на настільній електроплиті (ЕПН) безпосередньо на жаровій поверхні.

Добре розігріту поверхню плити або сковороди ледь змащують жиром, розливною ложкою наливають тонким шаром тісто і розрівнюють його, щоб товщина млинчиків була однаковою. Випікають млинчики тільки з однієї сторони до з'явлення світло-коричневого кольору. Товщина випечених мли​нчиків не повинна перевищувати 1,5—2 мм. У процесі випікання готові мли​нчики складають стосиком, де вони і охолоджуються. Такий спосіб охолод​ження запобігає висиханню і затвердінню млинчиків.

Вимоги до якості: млинчики однакової товщини і розмірів, добре пропе​чені, без тріщин і пухирців; колір від темко-жовтого до світло-коричневого; консистенція м'яка, еластична; смак приємний, ледь солонуватий.

Таблиця 20

	Можливі недоліки
	Причини виникнення
	Способи усунення

	Тісто з грудочками не промішаного борошна, неоднорідної консистенції
	Борошно всипали надто швидко, тісто повільно або недостатню збивали


	Процідити тісто і пов​торно збити



	Напівфабрикат має неоднорідну товщину
	Випікали тісто на нерівній поверхні


	Вирівняти поверхню плити або сковороди


	Напівфабрикат товстий, не пропечений
	Тісто густе, наливали товстим шаром


	Розвести тісто молоком, зменшити кількість тіста на один млинчик


	Напівфабрикат сухий і ламкий                 
	Тісто випікали тривалий час при низькій тем​пературі

	Підвищити температуру випікання



	Напівфабрикат підгорілий, з великими пухирями
	Тісто випікали при високій температурі
	Знизити температуру випікання


Для випікання великої кількості млинчиків використовують жаровню Шпаковського, що обертається (апарат ВЖШГ). Рідке тісто на млинчики за​кладають у спеціальний бачок, звідки його по похилому лотку подають до поверхні розігрітого барабана. Під час обертання барабана до його розігрітої поверхні прилипає тонкий шар тіста, який випікається з одного боку у вигляді безперервної стрічки. Спеціальний шкребок відокремлює тістову стрічку від барабана, відсікач розрізає її на заготовки і вкладає у стосики. Продуктивність апарата — 675 шт. млинчиків за годину. Але повністю автоматизувати цю трудомістку операцію можна лише за допомогою автомата АВТ. Він має вигляд двосекційної жарової печі кільцевого типу  в середині якої по горизонталі пересуваються 20 сковорідок. Продуктивність АВТ ста​новить 720 шт. млинчиків за годину.

Вище ( табл. 20) наведено недоліки, які можуть виникнути під час приготу​вання млинчиків, причини виникнення цих недоліків та способи їх усунення.

ПИРІГ З МЛИНЧИКІВ

Млинчики (напівфабрикат) 1000 г. начинка м'ясна з цибулею 670 г, маргарин для змащування пирога 30 г, маргарин для змащування форми 20 г, масло вершкове 10 г. Вихід 10 порцій масою по 160 г.

Круглу форму з високими бортами діаметром 24-26 см змащують марга​рином. Дно і борти форми (з внутрішньої сторони) вистеляють млинчиками, на них рівномірно викладають м'ясну начинку, зверху на неї — знову млин​чики, і так 5—6 шарів. Верхні млинчики змащують маргарином. Сформований виріб запікають у духовій шафі при 220—230 0С протягом 7—10 хв. Готовий пи​ріг нарізають на порції масою 160 г і подають гарячим з вершковим маслом.

Пиріг можна готувати із різноманітними начинками.

Вимоги до якості: пиріг круглої форми; поверхня зарум'янена, на розрізі видно 5—6 шарів м'ясної начинки, що перекладені млинчиками; консистенція начинки соковита, млинчиків — м'яка, еластична.

ПИРІЖКИ З МЛИНЧИКІВ З РІЗНИМИ НАЧИНКАМИ

Млинчики (напівфабрикат) 623 г, начинка 335 г. сухарі панірувальні 152 г, жир для смаження 107 г. Вихід 1000 г.

На випечену сторону млинчика викладають начинку і загортають у виг​ляді пиріжка, надаючи йому прямокутної форми. Сформовані пиріжки змо​чують у яйцях, панірують у сухарях і смажать у фритюрі.

Найчастіше пиріжки готують з несолодкими начинками, наприклад, м'яс​ною, ліверною, грибною, рибною тощо.

Вимоги до якості: форма прямокутна; поверхня рівномірно зарум'янена, золотистого кольору; консистенція еластична, начинки — соковита.

НАЛИСНИКИ

Млинчики (напівфабрикат) 125 г. начинка 69 г. жир для смаження 10 г. масло вершкове 10 г. Вихід 185 г.

На пропечену поверхню млинчика викладають начинку і загортають, надаючи відповідної форми: з м'ясною і сирною начинкою — прямокутної, о повидлом — рулетика, з яблучною начинкою — трикутної.

Сформовані налисники обсмажують з обох сторін до утворення рум'яної поверхні та ставлять у духову шафу на 5—6 хв. Подають гарячими з верш​ковим маслом.

Вимоги до якості: налисники відповідної форми; поверхня рівномірно зарум'янена, не підгоріла, золотистого кольору; консистенція еластична; на​чинка — соковита.

§ 46. Тісто для вафель

Вафельний напівфабрикат - це тонкі листи ;з гофро​ваною поверхнею кремового або світло-коричневого кольору, су​хої, ламкої консистенції. Його використовують при приготуванні вафельних тортів, перекладанців (у національній кухні) і таких виробів, як вафельні трубочки з різними наповнювачами.

Щоб забезпечити високу якість вафельного напівфабрикату, необхідно дотримуватися певних умов приготування. Сировина має бути охолодженою, температура-води не повинна перевищу​вати 18°С. Борошно використовують з середнім вмістом (до 30 %) слабкої клейковини. Тісто готують шляхом інтенсивного збивання. Використання борошна зі слабкою клейковиною, поряд із низь​кою температурою тіста, уповільнює процес набрякання білків бо​рошна і утворення клейковини, а інтенсивне замішування і хімічні розпушувачі забезпечують дрібнопористу консистенцію тіста.

На властивості вафельного тіста значною мірою впливає вміст цукру. Під час випікання цукор карамелізуються, що надає напів​фабрикату коричневого кольору. В перші хвилини після випікання цукрові вафельні листи можна згортати у трубочку. Крім цього, цукрові вафлі зберігають хрумкі властивості при підвищеній во​логості. Це пояснюється тим, що цукор надає тісту скловидності, завдяки чому і зберігається крихкість за підвищеної вологості.

Вафельне тісто можна готувати як на цілих яйцях, так і на яєч​них жовтках. Яєчні жовтки містять лецетин, який відіграє роль емульгатора, забезпечує стійкість тіста, сприяє кращому відокрем​ленню випечених вафельних листів від форм, зменшує кількість ви​ливів під час випікання.
ТІСТО ДЛЯ ЛИСТОВИХ ВАФЕЛЬ

Борошно 1258 г, яйця (жовтки) 126 г, сіль 6 г, сода 6 г, вода 1800 г. Вихід 1000 г.

Тісто готують у збивальній машині. У бачок збивальної машини закла​дають яйця, сіль, соду і невелику кількість води. Все це збивають на великих обертах до утворення однорідної маси. Додають 50 % води, всипають просія​не борошно і продовжують збивати протягом 5—8 хв., доки не утвориться тісто консистенції густої сметани. Потім вливають решту води і збивають протягом 5—8 хв. на повільних обертах, доки не утвориться тісто сметаноподібної консистенції. Вологість готового тіста повинна становити 65%. За нижчої вологості тісто погано пропікатиметься і матиме затягнуту консис​тенцію. Якщо вологість вище встановленої норми, час випікання і кількість впливів збільшується. Температура тіста не повинна перевищувати 20 0С. За підвищеної температури білки борошна сильно набрякають, утворюючи клейковину, від чого тісто стає дуже в'язким, а якість напівфабрикату зни​жується. Борошно при замішуванні тіста всипають швидко, але поступово. При одночасному закладанні всього борошна, внаслідок нерівномірного роз​поділення борошна і рідини, утворюється густе, затягнете тісто. Це поясню​ються тим. що окремі розрізнені частинки клейковини злипаються її утворюють клейковинні нитки, які надають тісту високої в'язкості. Таке тісто по​гано розподіляється у формах, погано пропікається. Якщо борошно закладати поступово, то в процесі перемішування навколо частинок набряклої клейко​вини утворюються водяні оболонки, які попереджують їхнє злипання.
ТІСТО ДЛЯ ЛИСТОВИХ ЦУКРОВИХ ВАФЕЛЬ

Борошно 774 г, цукор-пісок-або цукрова пудра 293 г, ванільна пудра 8г, вода 650 г, яйця (жовтки) 69 г, сода 1,7 г, маргарин 86 г. Вихід 1000г.

У бачок збивальної машини закладають яйця, соду, невелику кількість води і перемішують. Додають цукор, 50 % води і збивають, доки не розчи​няться кристалики цукру. Потім всипають просіяне борошно і збивають на великих обертах протягом 5—8 хв., доки не утвориться тісто консистенції густої сметани. У збиту масу вливають решту води і збивають ще протягом 5—8 хв. Наприкінці збивання додають ванільну пудру і розтоплений марга​рин, нагрітий до температурі 35—37 0С. Маргарин вливають тонкою цівкою, щоб він рівномірно розподілився по всій масі тіста.
ВАФЕЛЬНІ ЛИСТИ (НАПІВФАБРИКАТ)

Для випікання вафельного напівфабрикату організовують окреме робоче місце. На робочому столі встановлюють електровафельницю, посуд з готовим тістом, лотки. З інвентарю — віничок для періодичного перемішування тіста під час випікання вафельних листів, розливну ложку і невеликий ніж для знімання випеченого напівфабрикату з вафельниці.

Вафельні листи випікають в електровафельниці, яка має два електронагрівача, що з'єднані між собою шарніром. Електронагрівачі вставлені в ма​сивні металеві плити, нагрівання проводиться контактним способом. Щоб прискорити процес випікання тіста і надати виробам гарного вигляду, поверх​ня металевих плит вкрита рельєфним малюнком.

Перед початком роботи вафельницю зачищають, протирають сухою тка​ниною і прогрівають 7—8 хв. до температури 170 0С. На поверхню нижнього нагрівача наливають тісто невеликими порціями по краях і в центр і закри​вають верхнім нагрівачем. При стисканні плит тісто розпливається по всій поверхні вафельниці й прогрівається з двох боків одночасно. Час випікання вафельних листів становить 2—3 хв. Під час випікання необхідно дотриму​ватися правил техніки безпеки, оскільки з тіста виділяється велика кількість вологи у вигляді пари. Особливо інтенсивно вода випаровується у перші хвилини випікання. Вода швидко перетворюється на пару, і у вафельних листах утворюються пори. Розпушуванню тіста також сприяє розкладання соди під час випікання, внаслідок чого виділяється вуглекислий газ. Виділен​ня вологи з вафельного тіста під час випікання відбувається швидко завдяки його малій товщині.

У процесі випікання надлишки тіста витікають через краї форми у вигляді недопеченого тіста — виливів. Вафельні виливи, після випікання вафельних листів, акуратно знімають з бокової поверхні вафельниці, замочують у холодній

волі, протирають через сито або на спеціальній протирочній машині й використовують при замішуванні нової порції вафель.

Після зачищення бокової поверхні гафельний» акуратно відкривають, ножем відокремлюють кран вафельного напівфабрикату і знімають ного. Охолоджувати вафельні листи найкраще окремо по одному на сітках. Якщо гарячі листи викладати стосиками, то, внаслідок нерівномірного випарову​вання вологи, листи, що знаходитимуться в центрі, будуть деформуватися і розтріскуватися. Готовність вафельного напівфабрикату визначають за ко​льором і чіткістю рельєфного візерунку. Колір вафельного напівфабрикату без цукру — світло-кремовий, вафельного напівфабрикату з цукром — світло-коричневий. Під час випікання клейстеризований крохмаль борошна пос​тупово висихає і набуває жовтуватого відтінку внаслідок реакції декстрині​зації. Якщо тісто готують з цукром, то, крім декстринізації крохмалю, відбу​вається і реакція карамелізації цукрів, що призводить до інтенсивного колірування напівфабрикату.

Вимоги до якості вафельного напівфабрикату: вафельні листи однакових розмірів, без тріщин, пухирів і плям, з чітким рельєфним малюнком на по​верхні; колір світло-кремовий для вафельних листів без цукру і світло-коричневий для вафельних листів з цукром; консистенція суха, хрустка.

Таблиця 21

	Можливі недоліки
	Причини виникнення
	Способи усунення

	Тісто неоднорідної кон​систенції

Тісто густе, затягнуте

Вафельні листи погано відокремлюються від вафельниці

Вафельні листи нерів​номірно забарвлені, частина листа підгоріла, а інша — не пропечена

Вафельні листи дефор​мовані, розтріскані

Вафельні листи не по​ристі, на поверхні не​має чіткого візерунку
	Борошно засипали все одразу; погано перемін шали борошно

Тісто з пониженою вологістю, всипали усе борошно одразу

Вафельниця не зачище​на, в тісті мало емуль​гаторів, тісто затягнуте

Нерівномірне обігрівання вафельниці

Випечені листи охолод​жували стосиками

Надто густе тісто, мало розпушувачів, низька температура випікання
	Процідити тісто

Борошно додавати по​ступово, процідити тісто

Зачистити поверхню вафельниці н змастити жиром, в тісто додати яйця, охолодити тісто

Полагодити електронагрівачі

Гарячі вафельні листи охолоджувати по одно​му на сітці

Додати води і збити тісто. додати соди.
Даній температуру випікання


Вище (табл. 21) наведено недоліки, які можуть виникнути при приготу​ванні вафельного тіста і готових виробів, причини їх виникнення та способи усунення. Дотримання рекомендацій допоможе виконати вимоги, що вису​ваються до виробу.

Вафельні листи використовують для приготування тістечок. тортів, ін​ших солодких страв. У національній кулінарії з вафельних листі з без цукру готують перекладанні, які прошаровують різноманітними начинками.

ВАФЕЛЬНА ТРУБОЧКА З НАЧИНКОЮ

Вафлі цукрові 200 г. крем «Зефір» або крем вершковий 500 г, або крем шоколадний «Шарлот» 440 г. Вихід 10 шт. масою 70 або 64 г.

Використовуючи дерев'яну паличку відповідного діаметру, вафельні листи з цукрового тіста у гарячому стані згортають у трубочки. За допомогою кондитерського мішка охолоджені трубочки з обох кінців заповнюють зефірним кремом, збитими вершками або масляним шоколадним кремом.

Вимоги до якості: форма трубочки, з обох кінців якої видно крем; вафлі з чітким візерунком на поверхні, не розтріскані. світло-коричневого кольору; консистенція суха, хрустка; смак і запах, властиві відповідно взятому крему.
ВАФЕЛЬНІ ПЕРЕКЛАДАНЦІ

Вафельні листи без цукру 300 г, жирова начинка 700 г. Вихід 1000 г. Дія начинки: кондитерський жир 279 г, цукрова пудра 419 г, ванільна пудра 4 г. какао-порошок 28 г. Вихід 700 г.

Вафельні листи без цукру (інколи їх підфарбовують харчовими барвниками у різний колір) змащують жировою начинкою і склеюють по 4-5 шт. Прошаро​вані листи кладуть під легкий прес на 2—3 гол, у прохолодне місце. Після охо​лодження їх нарізують на штучні вироби різноманітної форми масою 50 або 100 г.

Жирова начинка: кондитерський жир ділять на дві однакові частин. Одну частину жиру розтоплюють, а другу використовують у пластичному стані У бачок збивальної машини закладають 50 % кондитерського жиру (у пластичному стані) і збивають, доки не утвориться однорідна маса без грудочок. До збитої маси додають 25 % цукрової пудри і продовжують збивати. Потім поступово вливають решту 50 % розтопленого жиру і, коли він з'єднається з масою, додають 75% цукрової пудри і ванільну пудру. Масу збивають протягом 10-15 хв. На​прикінці збивання всипають просіяний какао-порошок. Готова начинка повинна мати пишну консистенцію і коричневий колір. Крім жирової начинки, для про​шаровування перекладанців можна використовувати цукрову помаду, різноманіт​ні креми, фруктово-ягідні начинки. Інколи поверхню вафельних перекладанців перед нарізанням глазурують шоколадом чи шоколадною помадою.     

Вимоги до якості: форма виробів прямокутна, квадратна. ромбовидна, складаються з 4—5 вафельних листів, прошарованих відповідною начинкою; вафлі з чітким візерунком на поверхні, не розтріскані; консистенція суха хруст​ка: колір світло-кремовий; смак приємний, солодкий.

§ 47. Пісочне .тісто

Основною сировиною для приготування пісочного тіста є борошно, жир і цукор у співвідношенні 3:2:1. Використання вели​кої кількості жиру і відсутність рідини (окрім яєць), забезпечує підвищена крихкість і розсипчастість пісочного напівфабрикату. При розламуванні вироби з пісочного тіста розсипаються на дрібні «пісочні» крихти, від чого її походить назва тіста.

Пісочне тісто розрізняють за способом приготування (машин​ний і ручний), за співвідношенням сировини (звичайне круте і м'яке або десертне), за уведенням додаткових продуктів (шоколадне, горі​хове, ванільне, сирне тощо).

Щоб забезпечити високу якість готових виробів, необхідно до​тримуватися відповідних правил приготування пісочного тіста. Розглянемо їх докладніше.

Борошно використовувати з середнім вмістом (28—34 %) слабкої клейковини. Але за надто малої кількості клейковини у борошні тісто буде сильно кришитися, а від великої кількості силь​ної клейковини — затягуватися, внаслідок чого вироби будуть твер​дими і грубими. Перед використанням борошно просівають через сито з вічками 1,5—2 мм.


Жир (вершкове масло чи маргарин) повинен бути холодним, але не замерзлим, з пластичною консистенцією і температурою 10— 12 0С. Якщо для замішування використати розтоплений жир, то тісто при розкачуванні буде рватися, а готові вироби будуть твер​дими і не крихкими. При збиванні замерзлого жиру можливе відо​кремлення вологи, що в ньому міститься. Перед використанням по​верхню жиру зачищають від жовтого шару і нарізають на шматочки.

Цукровий пісок рекомендують використовувати з дрібними кристалами, оскільки великі кристали погіршують якість готових виробів — утворюють темні плями на поверхні. Недостатня кіль​кість цукру робить вироби затяжними, блідими, не крихкими. Як​що ж цукру забагато, готові вироби стають твердими і скловид​ними. Деякі рецептури передбачають заміну цукру—піску на цук​рову пудру.

Яйця чи меланж надають тісту в'язкості. При недостатній кількості яєць вироби гірше пропікаються і мають більш щільну консистенцію. 

Як розпушувачі пісочного тіста використовують вуглекислий амоній і питну соду у співвідношенні 1:1.
ПІСОЧНИЙ НАПІВФАБРИКАТ

Борошно 557 г,_ зокрема на підсипання 41 г, масло вершкове 309 г, цукор 206 г, яйця 72 г, амоній 0,5 г, сода 0.5 г. сіль 2 г, есенція 2 г. Вихід 1000 г.

Тісто готують у прохолодному приміщенні (17—18°С). За більш високої температури жир розм'якшується, що погіршує пластичність тіста і усклад​нює ного формування. Якщо потрібна велика кількість тіста, його замішують за допомогою машин, невелику кількість тіста замішують руками.

Машинний спосіб приготування пісочного тіста. У бачок збивальної машини закладають порізане шматочками масло, цукор і збивають, пеки не ут​вориться маса з однорідною консистенцією. Яйця і після первинної обробки), перемішують з сіллю, содою, амонієм, есенцією (найкраще використати запі​льне) і цю суміш поступово, порціями вливають у збитий жир. Збивають до​ти, доки рідина повністю з'єднається з жировою масою і зникнуть криста​лики цукру. При швидкому вливанні яєчної суміші у жир можливе розша​рування жирової емульсії. У цьому випадку необхідно припинити подальше приготування тіста. Рідину, що відокремилася, необхідно зцідити, жир — ледь підігріти при інтенсивному перемішуванні. Не припиняючи збивання, влити в жир зціджену рідину малими порціями. У діжу машини для замішування тіста всипають просіяне борошно (7 % борошна залишають на підсипання), пере​кладають збиту масу і замішують тісто протягом 1-2 хв. Готове тісто повинно мати м'яку, пластичну консистенцію. Замішувати тісто потрібно швидко. Збіль​шення часу замішування призводить до затягування тіста, оскільки клейковина борошна сильніше набрякає. Вироби з такого тіста втрачають крихкість.

Ручний спосіб приготування пісочного тіста. Борошно просівають на стіл у вигляді гірки. У центрі гірки роблять заглиблення, викладають в нього розтертий з цукром жир, вливають яєчну суміш і швидко замішують тісто, починаючи з основи гірки. Готове тісто після замішування повинно мати во​логість 20 % і температуру не вище ніж 20 0С. Технологічна схема приготу​вання пісочного напівфабрикату показана на рис. 10.

Правила випікання пісочного напівфабрикату. Пісочне тісто розкачують шаром потрібної товщини (від 3 до 10 мм) за допомогою металевих чи де​рев'яних качалок на столах, ледь посипаних борошном. Випікати пісочне тісто можна цілим пластом або попередньо сформованим у вигляді заготовок для печива і тістечок різноманітної форми.

Для випікання цілим пластом тісто розважують на шматки відповідної маси, формують з них прямокутники і розкачують шаром завтовшки 10 мм за розмірами кондитерського листа. Пласт повинен мати однакову товщину по всій площі, оскільки під час випікання тонкі місця будуть швидше пропікатися і коліруватися. Розкачаний шар тіста акуратно намотують на качалку і переносять на сухий кондитерський лист, краї вирівнюють. Випікають напівфабрикат при температурі 230-240 0С протягом 10—15 хв. Готовий напівфабрикат має світло-коричневий колір з золотистим відтінком. Для випікання пісочного печива чи заголовок для тістечок тісто розкачують шаром потрібної товщини і за допомо​гою металевих виїмок видушують заготовки різкої форми (кільця, зірочки, півмісяці, листочки тощо). Заготовки викладають на сухі кондитерські листи на відстані 2—3 см одну від одної і випікають при температурі 230—240°С. Якщо заготовки викласти щільно, то внаслідок теплового розширення під час випі​кання вони злипнуться і деформуються. Під час формування виробів необхідно намагатися, щоб утворювалося якомога менше обрізків. При додаванні обрізків у тісто погіршується якість готових виробів, вони стають грубими, затяжними.
Вимоги до якості: пісочний напівфабрикат має бути світло-коричневого кольору з золотистим відтінком; поверхня рівна, без тріщин і пухирів; кон​систенція суха, крихка; смак приємний, солодкий, без сторонніх присмаків. Вологість 5,5 ±1,5 %. 
Таблиця 22

	Можливі недоліки
	Причини виникнення

	Тісто при розкачуванні рветься, кришиться
	Для замішування тіста використали розтоплений жир і неохолоджену сировину, тісто готували у теплому приміщенні

	Напівфабрикат сирий, погано пропечений
	Недостатній час випікання

	Пісочний напівфабрикат сирий з підгорілими місцями
	Завищено температуру випікання, тісто нерівномірно розкачане

	Пісочний напівфабрикат блідий засушений
	Низька температура випікання

	Пісочний напівфабрикат щільний, не крихкий
	Використали сильне борошно, тривале замішування тіста, використали багато обрізків, зменшили кількість жиру, збільшили кількість цукру

	Випечене печиво деформоване
	Відштамповані заготовки щільно виклали під час випікання

	Пісочний напівфабрикат з темними плямами на поверхні
	Для замішування тіста використали цукор-пісок з крупними кристалами


Готують також пісочне десертне (м'яке) тісто. М'яке десертне тісто відрізняється під крутого пісочного тіста дуже ніжною, плас​тичною консистенцією, що дає можливість формувати вироби за допомогою кондитерського мішка.

Для цього тіста також використовують борошно зі слабкою клей​ковиною (28—34%). Інколи пісочне десертне тісто готують з дода​ванням крохмалю, який надає більшої крихкості готовим виробам.

Щоб забезпечити високу якість готових виробів, дуже важливо збивати жир з іншими продуктами доти, доки маса не набуде кре​моподібної консистенції.

Готове тісто закладають у кондитерський мішок із зубчастим наконечником діаметром 5—7 мм (для печива «Глаголики») або 10—15 мм (для всіх інших видів печива). Заготовки висаджують на сухий кондитерський лист на відстані 2—3 см одну від одної і випі​кають при температурі 220—230°С доти, доки вироби не стануть світло-коричневого кольору.

Форма випеченого напівфабрикату має бути збережена, по​верхня рельєфна, колір світло-жовтий із золотистим відтінком, консистенція крихка, смак солодкий, без стороннього присмаку.

Нижче (табл. 23) наведено недоліки, які можуть виникнути під час приготування пісочного десертного тіста, і причини їх виникнення.

Таблиця 23

	Можливі недоліки
	Причини виникнення

	Тісто важко видавлюється з кондитерського мішка

Заготовки під час випікання розпливаються

Готовий напівфабрикат світло-коричневого кольору Готовий напівфабрикат надто кри​шиться і ламається
	Збільшено кількість борошна, трива​лий час замішування, тісто довго збе​рігалося перед формуванням в теплому місці

Зменшено кількість борошна і збіль​шено кількість рідини Підвищено температуру випікання

Збільшено кількість жиру і розпушувачів


ПЕЧИВО «ЛИСТОЧОК»

Борошно 540 г. зокрема на підсипання 38 г, цукрова пудра 219 г, мар​гарин 328 г, яйця 100 г, пудра ванільна 4 г, амоній 1 г, яйця для змащу​вання 27 г. Вихід 1000 г.

Пісочне тісто розкачують шаром завтовшки 7—8 мм, змащують яйцем і спеціальною виїмкою штампують заготовки овальної форми із загостреним кінцем, що нагадують форму листочка.

Заготовки викладають на сухий кондитерський лист і кінчиком ножа наносять контури жилок «листочка». Випікають при температурі 230—240 0С протягом 8—10 хв.

Вимоги до якості: печиво має форму листочка, не деформоване, краї рівні, поверхня рельєфна: колір світло-коричневий із золотистим відтінком: консистенція крихка: смак приємний, солодкий, без сторонніх присмаків.
ПЕЧИВО «КРУГЛЕ»
Борошно 452 і, цукрова пудра 187 г, маргарин 375 г, яйця ЗО г, пудра ванільна 2 г. сода 05 г, амоній 0,5 г, яйця для змащування 30 г. Вихід 1000 г.

Пісочне тісто розкачують шаром завтовшки 5 мм, змащують яйцем і по​сипають охолодженими пісочними крихтами. Після підсихання виїмками штам​пують круглі заготовки діаметром 4 см і випікають на сухих листах при темпера​турі 230—240 0С протягом 8—10 хв.

Для пісочних крихт: 1/10 частину тіста змішують з невеликою кількістю борошна, охолоджують і протирають через решето.

Вимоги до якості: печиво круглої форми, краї рівні; поверхня рівномірно посипана крихтами; консистенція крихка, смак солодкий.
ПЕЧИВО «РОМАШКА»
Борошно 514 г. масло вершкове 247 г. цукрова пудра 308 г. яйця 103 г. мо​локо незбиране 51 г.,есенція 2 г. амоній 1 г., какао-порошок 4 г. Вихід 1000г.

Заготовки формують так само, як для печива «Зірочка», але по центру кожного печива викладають цяточку шоколадного тіста.

Для цього частину десертного тіста підфарбовують у коричневий колір за допомогою какао-порошку. Випікають печиво при температурі 220—230°С. Інколи по центру заготовок видушують з корнетика крапельку фруктової начинки.

Вимоги до якості: такі самі, як і до печива «Зірочка»; по центру печива викладено цяточку шоколадного тіста.

§ 48. Прісне здобне тісто

За технологією приготування прісне здобне тісто подібне до пісочного, але дещо відрізняється від нього рецептурою. В рецептурі цього тіста передбачено рідину (сметану, кефір, молоко чи воду) і значно зменшено кількість цукру і жиру. Рідина сприяє утворенню клейковини, яка надає тісту в'язкості, тому якість напівфабрикату значною мірою залежатиме від розпушувачів.
Як розпушувач у прісному здобному тісті використовують соду. Якщо тісто замішують на сметані чи кефірі, то молочна кислота, що в них міститься, взаємодіє з содою і відразу ж починається виділення вуглекислого газу, яке збільшується під час випікання.
Якщо за рецептурою молочнокислі продукти не передбачено, то в тісто обов'язково додають харчові кислоти (лимонну чи оцтову).

Умови приготування пісочного і прісного здобного тіста по​дібні. Сировину використовують охолодженою, борошно — із се​реднім вмістом слабкої клейковини. Замішують тісто швидко у прохолодному приміщенні (17—18 0С), сформовані вироби одразу випікають. Навіть при нетривалому зберіганні тіста в теплому приміщенні воно втрачає здатність підніматися під час випікання. Щоб зменшити процес газоутворення і зберегти розпушуючу влас​тивість соди, її переміщують з борошном і додають у тісто наприкінці замішування.

З прісного здобного тіста готують ватрушки, пиріжки, коржики, сочники. Залежно від використаної начинки, тісто можна готувати солодким чи несолодким. У табл. 24 наведено рецептури прісного здобного тіста з різним вмістом цукру.

Таблиця 24

	Сировина
	Солодке тісто
	Несолодке тісто

	Борошно
	1000
	1000
	1000
	1000

	Цукор чи цукрова пудра
	250
	200
	70
	ЗО

	Масло чи маргарин
	250
	100
	250
	100

	Яйця чи меланж
	75
	50
	75
	50

	Вода чи сметана
	150
	300
	150
	300

	Сода питна
	1
	2
	1
	2

	Кислота лимонна
	1
	1   .
	1
	2


Розглянемо докладніше, як готують тісто у збивальній машині. Спочатку на малій швидкості збивача розм'якшують маргарин до утворення пластичної маси, потім всипають цукор і збивають все протягом 10 хв. Окремо у холодній воді розчиняють кислоту цей розчин перемішують з яйцями, проціджують через сито з вічками 1—2 мм і поступово вливають у збитий з цукром маргарин. Зби​вання продовжують доти, доки рідина повністю з'єднається з жи​ровою масою і не буде відчутно кристаликів цукру. Збита маса повинна мати пишну, однорідну консистенцію. У діжу машини Для замішування тіста всипають просіяне разом з содою борошно, викладають збиту масу і замішують тісто пластичної консистенції протягом 1-2 хв. 

Невеликі порції тіста замішують, на столі руками. Для цього бо​рошно перемішують з содою, просівають на стіл у вигляді гірки і роблять в ній заглиблення. У це заглиблення викладають розм'якшений маргарин, наливають розчин цукру, яєць, кислоти і швидко замішують тісто, поки воно не набуде пластичної консистенції. Технологічну схе​му приготування прісного здобного тіста показано 

Таблиця 25

	Можливі недоліки
	Причини виникнення

	Тісто під час розкачування кришиться

Тісто затяжне, готові вироби з малим об'ємом

Вироби місцями підгоріли 
Поверхня виробів сильно розтріскана, вироби із закальцем 
Вироби мають неприємний присмак м'якушка темно-жовтого кольору
	Для замішування використали теплі продукти, замішували тісто у теп​лому приміщенні

У тісті багато рідини і борошна, мар​гарин «відсікався» під час замішуван​ня, довго місили тісто 
Нерівномірне обігрівання камери пекарської печі, вчасно не обернули листи в печі

Надто висока температура випікання 
Підвищено вміст соди у тісті


ПИРІЖКИ ПРІСНІ ЗДОБНІ

Для тіста: борошно 580 г, цукор 41 г, маргарин 145 г, меланж 44 г. сметана 87 г, сода 0,6 г. Маса тіста 580 г. Начинка 250 г, яйця для змащування виробів 15 г, жир для змащування листів З г. Вихід 10 шт. по 75 г.

Тісто розкачують шаром завтовшки 4—5 мм. Круглою виїмкою штампу​ють заготовки масою 58 г. На середину заготовки викладають 25 г начинки (сирної, фруктової, м'ясної, грибної, овочевої тощо), краї заготовки защипу​ють і формують пиріжок у вигляді човника. Сформовані пиріжки викладають рубцем донизу на змащені жиром листи, поверхню пиріжків змащують яй​цем і випікають при температурі 200—210 0С.

Вимоги до якості: форма човника, поверхня рівномірно зарум'янена, без тріщин, консистенція щільна, м'яка, начинка — соковита; смак приємний.
СОЧНИКИ З СИРОМ
Для тіста: борошно 315 г, маргарин 65 г, яйця 36 г, сіль 1,4 г, сода 22 г, цукор 130 г, сметана 93 г. Маса тіста 600 г. Дія начинки: сир свіжий 191 г, яйця 12 г, цукор 47 г, борошно 22 г, ванілін 0,02 г, сіль 12 г. Маса начинки 250 г. Яйця для змащування виробів 15 г, жир для змащу​вання листів 3 г. Вихід 10 шт. по 75 г.

Прісне здобне тісто охолоджують протягом 1 год., розкачують шаром за​втовшки 7—8 мм і штампують круглі заготовки з рифленими краями масою 60 г. Один край заготовки змащують яйцем, по центру викладають сирну на​чинку, яку прикривають не змащеним краєм тіста, залишаючи начинку част​ково відкритою. Заготовки викладають на змащені жиром листи, поверхню змащують яйцем і випікають при температурі 200—210 0С протягом 15—20 хв.

Вимоги до якості: форма на півмісяця, видно сирну начинку; поверхня блискуча, рівномірно зарум'янена, без тріщин, начинка не витікає; консис​тенція виробу м'яка, щільна, без закальцю; консистенція начинки щільна, од​норідна; смак солодкий, приємний.
РОЗДІЛ 8. НАПІВФАБРИКАТИ ДЛЯ ОЗДОБЛЕННЯ ТІСТЕЧОК І ТОРТІВ. СПОСОБИ ОЗДОБЛЕННЯ

§ 49. Санітарні вимоги до процесу приготування кремів

Креми — це напівфабрикати, які готуються переважно шляхом збивання, внаслідок чого утворюється пишна, пластична маса. Креми мають відмінний смак, підвищену калорійність і, за​вдяки своїй пластичності й здатності зберігати надану форму, ши​роко використовуються для оздоблення поверхні виробів малюн​ками за допомогою різних пристосувань.

Залежно від рецептури і технології приготування креми поді​ляють на масляні, білкові, вершково-сметанні, заварні. Креми мас​ляні найбільш розповсюджені, їх використовують для оздоблення виробів, склеювання і змащування випечених пластів, заповнення порожнин випечених напівфабрикатів. Креми білкові легкі, пишні, повітряні й тому використовуються тільки для оздоблення поверхні й заповнення Порожнин випечених напівфабрикатів. Вершково-сметанні креми подібні за консистенцією до білкових, але завдяки підвищеній вологості, окрім оздоблення поверхні, їх використову​ють для пом'якшення випечених пластів при приготуванні націо​нальних виробів (перекладанців, виробів з медового і медово-го​ріхового тіста тощо). Заварні креми не використовують для оздоб​лення, оскільки вони мають нестійку консистенцію, ними склею​ють випечені пласти і заповнюють порожнини випечених напів​фабрикатів (наприклад, виробів із заварного тіста).

Але креми мають один недолік — вони швидко псуються. При їх приготуванні потрібно особливо ретельно дотримуватися тем​пературного і санітарного режиму.

Сировина

Для приготування кремів потрібно використовувати тільки сві​жу, високоякісну сировину, що відповідає вимогам стандартів і ре​цептур. Сировину ретельно готують, як описано у розділі 2, особли​во це стосується яєць. Необхідно забезпечити таку організацію вироб​ництва, за якої сировина не буде стикатися з готовими виробами.

Сама природа сировини у поєднанні з підвищеною вологістю кремів створює середовище, сприятливе для розвитку мікроорганіз​мів. Хвороботворні мікроорганізми (палички черевного тифу, дизен​терії, золотистого стафілококу), а також мікроби, що викликають псування і скисання кремів, потрапляючи в крем, добре в ньому збе​рігаються і при оптимальних температурах швидко розмножуються.

Мікроорганізми можуть потрапити в крем з сировиною. Спри​яти цьому може також інвентар, обладнання, повітря і безпосеред​ньо працівники або обслуговуючий персонал. Тому необхідно до​тримуватися правил особистої та виробничої гігієни, ведення тех​нологічного процесу, температурного режиму і термінів викорис​тання готових кремів. Готувати крем можна тільки з розрахунку потреб однієї зміни; забороняється передавати крем в другу зміну; усі залишки кремів потрібно використовувати для випікання бо​рошняних виробів з високою термічною обробкою.

Виробничі приміщення, обладнання, інвентар, посуд

Виробничі столи, що використовуються для приготування кре​мових виробів, повинні мати металеве покриття. По закінченні роботи столи ретельно миють гарячим 0,5 % розчином кальцино​ваної соди і на 10 хв. заливають 2 % освітленим розчином хлор​ного вапна. Потім столи змивають гарячою водою. Температура води має бути не нижче 60°С.

Металевий посуд, що використовується для приготування і зберігання кремів, повинен бути виготовлений з алюмінію чи не​ржавіючої сталі (найкраще без зварних швів, тобто штампованим). Робоча поверхня обладнання, що стикається з сировиною, напів​фабрикатами і виробами, оздобленими кремами, повинна бути абсо​лютно рівною, без щілин, виступів і тріщин.

Для миття інвентарю обладнують окреме приміщення, осна​щене дво- і трисекційними ваннами, до яких підводять холодну і гарячу воду. Стіни цього приміщення облицьовують плиткою, сте​лю фарбують білою масляною фарбою, для відведення пари над ваннами встановлюють витяжки.

Цеховий інвентар і тару (бачки, каструлі, лотки, відра та ін.) піс​ля використання знежирюють 0.5 % розчином кальцинованої соди і  промивають гарячою (не нижче 60°С) водою за допомогою волосяних щіток. Після цього посуд споліскують гарячою проточною водою і висушують. Вимитий посуд зберігають на стелажах перевернутим.

Дрібний інвентар (лопатки, ножі, виделки, ложки) не менше одного разу за зміну кип'ятять протягом 20 хв. у котлі, що спеціа​льно для цього призначений. Цей інвентар зберігають у інвентар​ній шафі з отворами для вентиляції.

Один раз на тиждень проводять дезинфекцію усього обладнання і інвентарю 1 % розчином хлорного вапна. Підлогу дезинфікують 2% розчином хлорного вапна, стіни миють 0,5 % лужним розчином.

Оборотну тару, призначену для перевезення виробів до торго​вельної мережі, миють окремо від цехової тари 0,5 % розчином кальцинованої соди, а потім споліскують гарячою водою (не ниж​че 60 0С) і просушують.

Усі виробничі приміщення повинні бути обладнані умиваль​никами з підведеною холодною і гарячою водою через змішувачі. Біля умивальника повинно бути мило, освітлений 0,2 % розчин хлорного вапна або 0,02 % розчин хлораміну.

Використання кондитерських мішків

Кондитерські мішки з щільного полотна чи тіку — ластику, зі змінними металевими трубочками, що використовують для нане​сення оздоблень з крему на торти і тістечка, повинні зберігатися в особливій чистоті. Навіть незначні залишки крему в мішку, якщо ним користуватися на наступний день, можуть призвести до бакте​ріального забруднення свіжого крему. Тому кондитерські мішки необхідно піддавати ретельній санітарній обробці. Звільнені від трубочок кондитерські мішки складають у бачок з гарячою водою для знежирення (воду доводять до кипіння). Знежирені мішки перуть у 2 % розчині соди, споліскують і стерилізують шляхом кип'я​тіння у спеціально відведеному для цього бачку протягом 20 хв. з мо​менту закипання води. Потім мішечки просушують, загортають у чис​тий білий папір і зберігають у чистому посуді. Мішечки повинні бути цілими, без розірваних країв, з щільно застроченими швами.

Змінні трубочки, зняті з мішечків, промивають гарячою водою і кип'ятять протягом 20 хв., а потім просушують. Щоб на поверхні проварених трубочок не залишалося білого нальоту (від твердої води). трубочки краще пропарювати у воді, що вже один раз про​кип'ятили і охолодили.

Під час роботи забороняється класти мішечки безпосередньо на стіл і в такий посуд, де вони можуть забруднитися самі й, відпо​відно, забруднити крем. Не дозволяється брати трубочки з кремом до рота або торкатися до крему руками.
Усі операції з кремом (розмішування, накладання в мішечок, пе​рекладання в інший мішечок чи посуд тощо) необхідно робити за допомогою лопаток, ложок.

Брак і повернення виробів

Забороняється класти ложки, каструлі та інший інвентар з напівфабрикатами безпосередньо на підлогу. Продукція, що впала на підлогу, вважається санітарним браком і не повинна викорис​товуватися у виробництві. Санітарний брак кладуть у спеціальні ящики з написом «Санітарний брак».

Якщо з торговельної мережі повернуто нереалізовану у встанов​лений термін продукцію, її розсортовують у окремому приміщенні.

Можливість і спосіб використання такої продукції вирішується органами санітарного нагляду разом з лабораторією підприємства.

Особиста гігієна працівників

Усі працівники виробництва повинні проходити систематич​ний медичний огляд у медичних закладах (один раз на шість місяців), та огляд перед початком зміни (оглядають руки та інші відкриті ділянки тіла на наявність гнійничкових захворювань).

Якщо на руках працівника виявлені подряпини, порізи, інші пошкодження, він усувається від робіт, пов'язаних з кремами. Ро​бітники повинні щоденно приймати душ, стежити за чистотою рук, одягу.
Умови зберігання і строки придатності виробів, оздоблених кремами
Вироби, оздоблені кремами, потрібно одразу після приготування відправляти до торговельної мережі.

Торговельні підприємства повинні забезпечити їхнє зберігання при температурі +4+6°С і реалізувати у встановлені строки: вироби із заварним кремом — протягом 6 год.; з масляним основним кре​мом — протягом 36год.; з вершково-сметанними кремами — про​тягом 7 год.; з білковими кремами — протягом 72 год.

У разі відсутності на торговельних підприємствах холодиль​ного обладнання, не підлягають реалізації вироби із заварним і вершково-сметанними кремами, а вироби з масляними та іншими кремами повинні бути реалізовані протягом 12 год.
§ 50. Вершкові й сметанні креми
Вершки і сметану використовують для приготування різних кремів, що мають пишну, ніжну і легку консистенцію, ви​соку поживність і гарний смак. Однак ці креми нестійкі при збе​ріганні, швидко розпливаються, втрачають форму і скисають. Тому їх потрібно використовувати одразу після приготування.
Для приготування кремів використовують вершки 35 %, а сме​тану — ЗО % жирності, попередньо охолоджені до 2°С. Готують кре​ми в охолодженому посуді. Температура приміщення не повинна перевищувати 17°С. Креми також можна готувати з додаванням же​латину. Креми з желатином краще зберігають надану форму, але мають драглисту консистенцію і незначний присмак желатину.

Вершково-сметанні креми використовують для оздоблення по​верхні тістечок і тортів, а також для заповнення порожнин випече​них напівфабрикатів. Креми на желатиновій основі використовують переважно для склеювання випечених пластів.
КРЕМ ВЕРШКОВИЙ
Цукор—пудра 97 г, вершки 35 % жирності 963 г, ванільна пудра 10 г. Вихід 1000 г. Вологість 50 %.

Підготовлені вершки збивають, поступово збільшуючи темп збивання, до утворення пишної маси. Не припиняючи збивання, у вершки поступово вси​пають цукрову і ванільну пудру. Загальна тривалість збивання — 20 хв.

Вимоги до якості: пишна, повітряна біла маса, добре зберігає надану форму.

КРЕМ ВЕРШКОВИЙ НА ЖЕЛАТИНОВІЙ ОСНОВІ

Цукор-пудра 97 г, вершки 35 % жирності 963 г, желатин 20 г. Вихід 1000 г. Вологість 57 %.

Промитий желатин заливають вершками у співвідношенні 1:10 і залиша​ють для набрякання на 1,5—2 гол. Потім прогрівають при слабкому нагріві, помішуючи, до повного розчинення желатину. Охолоджені вершки збивають до утворення густої, пишної маси, спочатку на малій, а потім на великій швидкості робочого механізму.

Не припиняючи збивання, у вершки всипають просіяну цукрову пудру, вливають тонкою цівкою теплий розчин желатину і швидко закінчують зби​вання. Крем швидко набуває драглистої консистенції, тому його необхідно використовувати для оздоблення різноманітних виробів одразу, поки він ще не захолонув.

Вимоги до якості: біла, пишна, ледь драглиста маса, добре зберігає форму.

Якщо до цього крему додати смакові й ароматичні речовини, можна от​римати різноманітні ароматизовані креми. Ці речовини необхідно додавати безпосередньо перед вливанням розчину желатину.

Для крему вершкового ванільного: на 1 кг основного вершкового крему до​дають 4,5 г ванільної пудри.

Для крему вершкового шоколадного: на 1 кг — 40 г какао-порошку і 2 г ва​нільної пудри.

КРЕМ ВЕРШКОВО-СМЕТАННИЙ

Цукрова пудра 177 г, сметана 30 % жирності 296 г, вершки 35 % жирності 590 г, ванільна пудра 7 г. Вихід 1000 г. Вологість 47,5 %.

Охолоджені вершки і сметану перемішують, а далі готують за технологією крему «Вершкового». Загальна тривалість збивання — 20—25 хв.
	Можливі недоліки
	Причини виникнення

	Вершки чи сметана не збиваються до потрібного об'єму

Вершковий (сметанний) крем слаб​кої консистенції, не зберігає наданої форми
	Молочні продукти не мають відпо​відної жирності й недостатньо охолоджені

Погана якість вершків чи сметани; надто довго збивали вершки (сметану)


У табл. 37 наведено можливі недоліки вершково-сметанних кремів і при​чини їх виникнення.
§ 51. Желе

Желе — це напівфабрикат, який готують на основі цукрово-патокового сиропу з додаванням желюючих речовин, аромати​заторів і барвників. Після застигання желе має вигляд блискучої, напівпрозорої, драглистої маси, що легко ріжеться ножем і добре зберігає натану форму. Різноманітні вирізані фігурки і шматочки з охолодженого желе використовують для оздоблення тортів і тісте​чок. Використовують також не застигле желе. Ним заливають (гла​зурують) поверхню тістечок і тортів. Після застигання желе надає виробам красивий блиск і приємний смак.

Цукор-пісок можна частково чи повністю замінити сиропом з фруктово-ягідних компотів, варення тощо. До такого желе не варто додавати кислоту, передбачену рецептурою, оскільки підви​щена кислотність сиропу ослабить желюючі властивості агару чи желатину. Желе можна готувати і без патоки, але оскільки цукор кристалізується, поверхня такого желе буде без блиску. Агар можна замінити желатином, при цьому дозування желатину збільшується у і—5 разів. Від желатину желе набуває специфічного присмаку.

ЖЕЛЕ НА ЖЕЛАТИНІ

Цукор-пісок 414 г., патока 103 г., есенція 2 г., коньяк чи десертне вино 33 г., кислота лимонна 2 г., агар 10 г., барвник 2 г., вода 496 г. Вихід 1000 г. Вологість 50 %.
Желатин промивають, замочують у холодній кип'яченій воді на 1.5 -2 год. (на 1 частину желатину беруть 12- 15 частин води) Коли желатин набряки, зайву воду зливають. Паралельно готують цукрово-патоковий сироп, який кип’ятять протягом
15 хв.,а потім охолоджують до 40 0С. До сиропу додають есенцію, коньяк, лимонну кислоту, барвник, желатин. Суміш перемішують, доти, доки желатин повністю не розчиниться. Необхідно пам'ятати, що жела​тин не можна кип'ятити, оскільки він втрачає свої желюючі властивості

Виготовлене желе потребує охолодженні при температурі +40+60С. на від​міну від желе на агарі.

Вимоги до якості: однорідна прозора, драглиста, пружна маса, з блиску​чою поверхнею і ледь кислуватим смаком.

Желе, яким глазурують поверхню виробів і фруктів, повинно мати ледь тягучу консистенцію і температуру +60+65 0С (желе на агарі) або -20+25 0С ( желе на желатині).

Рідке желе можна заливати у металеві форми. Щоб*отримати об'ємні фігурки, желе, розлите у дві половинки відповідної фор​мочки, охолоджують, доки воно не набуде в'язкої консистенції. Потім половинки формочок складають і желе склеюється. Не​можна охолоджувати желе у формах до появи крапельок води на його поверхні, оскільки вода перешкоджає склеюванню полови​нок. Об'ємні фігурки зазвичай розмішують на виробах у стоячому положенні, а барельєфи (половники фігурок) — у лежачому чи похилому положенні.

Для приготування нарізних оздоблень тепле желе наливають у лоток шаром 10—35 мм. Після закипання його нарізають гарячим но​жем або штампують гарячими фасонними виїмками у вигляді кубиків, ромбиків, стрічок, кружалець, зірочок, фігурок тварин, пташок тощо

При приготуванні багатоколірного желе на перший тонкий шар желе, який вже ледь застиг, aлe ще не втратив в'язкості, наливають шар желе іншого кольору. Після неповного застигання другого шару зверху наливають третій шар нового кольору. При бажанні можна готувати желе чотирьох, п'яти і більше шарів. Коли вся маса желе застигне, з неї нарізають ножем або штампують виїмками різні фі​гурки, які на розрізі будуть три -, чотири - чи п'ятиколірними.

Інколи готують мармурове і мозаїчне желе. Для мармурового желе потрібно приготувати безколірне і кольорове желе. Рідке безколірне желе налипають у лоток шаром 20 -35 мм. Коли воно набуде драглистої консистенції, на його поверхню акуратно нали​ванні, кольорове желе, але не по всій площі, а місцями. Після цього загостреною паличкою шпателем чи лопаткою обидва шари желе обережно змішують. При ньому в отвір, що залишається мармуру.
 Щоб приготувати мозаїчне желе, в лоток також наливають прозоре желе і ледь охолоджують. у це желе висліпають заготов​лені заздалегідь різноманітні фігурки з кольорового желе і обе​режно перемішують лопаткою. Із застиглого пласта желе наріза​ють ножем чи відштамповують виїмками мозаїчні фігурки.

	Можливі недоліки
	Причини виникнення

	Желе матове, без блиску
	Недостатня кількість або відсутність патоки

	Желе не застигає
	Підвищена кількість кислоти: надлишок патоки; недостатня кількість або погана якість желюючих речовин

	На поверхні охолодженого желе з’явилися крапельки води
	Значне переохолодження желе


Виготовлене желе .можна зберігати у прохолодному місці про​тягом 3-4 днів. Якщо застигле желе необхідно перетворити на рідке, то його розігрівають при слабкому нагріві до температури в0-70'С. Не рекомендується розігрівати желе, кілька разів і пере​вищувати вказану температуру розігрівання, оскільки від цього знижуються желюючі властивості агару і желатину.

У табл. 38 наведено можливі дефекти желе, причини їх виникнення.
§ 52. Посипки
Посипки широко використовують для оздоблення по​верхні й бокової сторони тістечок і тортів. При використанні посипок необхідно, щоб вони мали приблизно однакові за розміром крупинки, що досягається просіюванням посипки через сито з от​ворами відповідного діаметра.

Посипка маже бути суцільною, рядами, фігурною, у вигляді чи​сел, написів тощо. Посипку роблять однотонною чи кольоровою. Залежно від консистенції, посипку наносять па поверхню виробів різними способами просівають через сито, висипають зі жмені з картонного жолобка, корнетика. Красивий ефект досягається коли посипку наносять на поверхню виробів через трафарети, що імітують різноманітні емблеми, фігури тварин, орнаменти картинки.

 Посипки можна готувати з випечених напівфабрикатів шоколаду, помади, горіхів тощо. Посипки бувають крихтові (бісквітний) смажені крихти, бісквітні фісташкові крихти, пісочні крих мі крихти повітряного напівфабрикату, крихти з шарового напівфаб​рикату), цукристі (нонпарель, цукор-пісок. цукрова пудра), шоко​ладні (шоколадна посипка, трюфельна крупка, порошок - какао), го​ріхові (грецький горіх, фісташкова крупка, арахісова посипка).

Бісквітні смажені крихти. Для їхнього приготування викорис​товують обрізки від тістечок і тортів або ледь черствий бісквіт. Бісквітний напівфабрикат протирають через сито з вічками 2- 3 мм. отримані крихти підсушують у жаровій шафі при температурі 220- 230 0С. При цьому пильнують, щоб крихти не підгоріли. Використо​вують для обсипання поверхні бісквітних тістечок і тортів.

Бісквітні фісташкові крихти. Виготовляють з бісквітного кап​суля, в якого обрізана бокова сторона. М'якушку бісквіту перети​рають через сито з вічками 2 мм, на отримані крихти наливають кілька крапель жовтого і синього барвників і все ретельно проти​рають до утворення однорідного зеленого забарвлення. Зафарбо​вані крихти розсипають на листи тонким шаром і підсушують в теплому місці.

Пісочні крихти. Готують з обрізків випеченого пісочного напів​фабрикату (без начинки та інших оздоблюючих напівфабрикатів) або спеціально випікають обрізки пісочного тіста, що залишаю​ться від формування заготовок тістечок чи тортів. Обрізки подріб​нюють ножем чи дисковими різаками до крупинок потрібного розміру і пересівають через сито. Використовують для оздоблення пісочних тістечок і тортів.

Крихти повітряного напівфабрикату. Готують з ламаних чи де​формованих заготовок тістечок чи тортів, які подрібнюють ножем чи дисковими різаками. Ці крихти можна не пересівати. Викорис​товують для оздоблення бокової сторони білково-повітряних і фігурних тортів.

Крихти з шарового напівфабрикату. Готують з обрізків пластів випеченого шарового напівфабрикату, які подрібнюють ножем чи дисковим різаком, але через сито не просівають. Використовують для оздоблення шарових тістечок і тортів.

До таких посипок виносять цукор-пісок, цукрову і ванільну пуд​ру, а також нонпарель.

Нонпарель. Дрібна різнокольорова крупка, що виготовляється із помади. Помаду ділять на кілька порцій, кожну порцію підфарбовують у відповідний колір і протирають через сито з вічками 2-З мм. М'яку крупку розсипають тонким шаром на листи, підсушують до затвердіння, а потім перемішують.

Цукор-пісок. Перед використанням цукор підфарбовують у потрібний колір, підсушують, розтирають і використовують як посилку

Цукрова пудра. Цукровою пудрою посипають поверхню того тих виробів. Щоб пудра на вироби була рівним шаром. її сіють че​рез дрібне сито, яке тримають досить високої поверхнею виробу.

Шоколадно цінника. Ця посипка готується з кувертюру, плиткового шоколаду чи відходів, що .залишаються після підливання шо​коладних фігурок, які подрібнюють ножем чи натирають на тертці.
РОЗДІЛ 9. ПРИГОТУВАННЯ ТІСТЕЧОК

Тістечка - це штучні кондитерські вироби, що мають різноманітну форму і художньо оздоблену поверхню. Маса тістечок може бути від 17 до 110 г. Виготовляють тістечка за діючим прейскурантом однієї назви, але різної маси, великі, маленькі, ди​тячі (60 % маси великих). Відхилення маси штучних тістечок допускається (в г. не більше): якщо маса до 45 г — ± 3: якщо маса понад 15 г - ± 5. Відхилений маси вагових тістечок, розфасованих у коробки (набори), допускається (в г. не більше): при масі до 500 г. - = 3, при масі від 500 до 1000 г - = 1.5.

Гарний зовнішній вигляд і приємний смак тістечок - найважливіший показники якості цих виробів. За органолептичними показниками тістечка - повинні відповідати вимогам, вказаним в ОСТ 18 —102 —72. Вимоги до якості: поверхня тістечок повинна мати чітким малюнок з візерунком закінченого характеру і з правильно підібраною кольоровою гаммою. Вироби заглазуровані помадою, глазур'ю чи желе, повинні мати блискучу, рівномірно покриту поверхню. Посипки також має бути рівномірною, зі збереженням чітких контурів виробів.
Фізико хімічні показники тістечок визначають тільки в напівфабрикатах, які мають відповідати вимогам зазначеного ОСТ.

Тістечка повинні бути виготовлені іі реалізовані з дотриман​ням санітарних вимог, затверджених у встановленому порядку.

Тістечка і різними кремами і фруктовим оздобленням зберігають за температури  - 4 – 6 0С, термін,використання встановлюється з моменту виготовлення. Для тістечок без оздоблення з білковим кремом чи фруктовим оздобленням, термін використання становить 72 год.; з масляним основним кремом – 36 годин й масляним кремом «Шарлот» чи «Глясе» — 24 год.; з кремом зі збитих вершків - 7 год.; із заварним кремом  - 5 год.
Тістечка можна поділити на окремі групи залежно від насиченого напівфабрикату: бісквітні, пісочні, шарові, заварні, білково-по​вітряні, мигдально-горіхові, виготовлені з крихтового напівфабрикату.

§ 53. Пісочні тістечка

Пісочні тістечка виготовляють з пісочного напівфаб​рикату основного чи з додаванням горіхів. За способом приготу​вання пісочні тістечка поділяються на нарізні та фігурні. Нарізні тістечка виготовляють з двох-трьох пісочних пластів, з'єднаних між собою фруктовою начинкою чи кремом, які нарізають на пря​мокутні смужки. Прямокутні тістечка масою 75—85 г у середньому завширшки 40 мм, завдовжки 90 мм. Для фігурних пісочних тіс​течок тісто перед випіканням штампують металевими виїмками від​повідної конфігурації.

Залежно від напівфабрикатів, що використали для оздоблення, пісочні тістечка поділяються на дві групи: пісочні тістечка без крему, поверхня яких оздоблюється різноманітними посилками, фруктами, желе чи помадою, і тістечка з кремом.

В окремі групи виділено пісочні комбіновані тістечка і тістечка «пісочні кошики». При приготуванні комбінованих пісочних тіс​течок, поряд з пісочним напівфабрикатом використовують інший випечений напівфабрикат: бісквітний, заварний, мигдально-горіховий, шаровий. Таке поєднання напівфабрикатів надає тістечкам оригінального зовнішнього вигляду і неповторного смаку.

Основою пісочних тістечок «кошики» є пісочна заготовка, ви​печена у спеціальній круглій чи овальній формі, що нагадує ко​шик (звідси і назва тістечок). Середину випеченого кошика запов​нюють різноманітними начинками, кремами, фруктами, желе тощо.

ТІСТЕЧКО «ПІСОЧНА СМУЖКА З ФРУКТОВОЮ МАЧИНКОЮ»

Пісочний напівфабрикат 6880 г. начинко фруктова 1600г, цукрова пудра 200 г. Вихід 100 шт. по 80 г (маса малого тістечка 18г.). Обрізки під тістечок 680 г.

Це тістечко можна виготовляти у формі пасинок чи закритої смужки.

Плетінка. Пісочне тісто розкачують шаром завтовшки 6 -7 мм. намотують на дерев'яні качалки і переносять на сухі кондитерські листи де знову позмотують Пласти нарізають на довгі смужки завширшки 90 95 мм. від​стань між і смужками дорівнює 5 мм. Краї смужок змащують яйцем і на середину смужки по всій її довжині висаджують фруктову начинку.

Другий птасі тіста розкачують завтовшки 7-8 мм і нарізають на довгі смуги завширшки 100 мм. З них смуг нарізають стрічки завширшки 8-10 мм і оздоблюють ними поверхню викладених на листи тістових заготовок у ви​гляді переплетення. Для нього стрічку закріплюють одним кінцем на куті тістової смуги, другий кінець натягують навскіс над начинкою і закріплюють його на іншому краю смуги. Другу стрічку одним кінцем укладають на проти​лежний кут смуги і протягують її над начинкою навхрест через викладену раніше першу стрічку. Третю стрічку кладуть паралельно до першої на деякій відстані; четверту - паралельно до другої, і так до кінця смуги. Кінці стрічок ледь притискають до змащених яйцем країв тістових смуг. Після випікання пі​сочні смуги нарізають на прямокутні тістечка, які посипають цукровою пудрою.
 «Закриті смужки». Пісочне тісто ділять на дві частини. Одну частину тіста розкачують шаром завтовшки 5 мм і за допомогою качалки переносять на сухий чистий кондитерський лист. На поверхні пласта позначають тупою стороною ножа контури смут завширшки 100 мм. Посередині означених смут, по всій їх довжині, висаджують фруктову начинку. Вільну від начинки верхню смугу змащують водою чи меланжем.

Другу частину тіста також розкачують шаром завтовшки 5 мм і накрива​ють ним пласт з начинкою. Орієнтуючись на утворені начинкою потовщення, пласі и нарізають на довгі смуги завширшки 95 мм. Між смугами вирізають тістові стрічки завширшки 10 мм і вирізане тісто видаляють.

Поверхню смуг змащують меланжем і наносять виделкою довільний візе​рунок чи посипають пісочними крихтами, виготовленими з обрізків пісочного тіста, які змішують з борошном і протирають через сито. 
ТІСТЕЧКО «ПІСОЧНЕ, ГЛАЗУРОВАНЕ ПОМАДОЮ»
Пісочний напівфабрикат 5416 г. начинка фруктова 1400 г біла основна помада 1904 г. Вихід 100 шт. по 80 г. (вага маленького тістечка 48 г.). Обрізки від тістечка 720 г.

Тістечко прямокутної форми, складається з двох пісочних пластів, з'єд​наних між собою фруктовою начинкою, поверхня заглазурована помадою

Пісочне тісто розкачують завтовшки 3-4 мм і випікають. Два гарячі пласти складають між собою фруктовою начинкою. Пласти охолоджують поверхню змащують тонким шаром фруктової начинки і глазурують Помадок, білого кольору або підфарбованою в інший відтінок.

Розігріту помаду виливають на поверхню склеєних пластів і швидко, але акуратно, розрівнюють за допомогою довгого широкого ножа.

Коли помада застигне, пласти нарізають на прямокутні тістечка (90 х 40 мм).
Усі пісочні тістечка без крему мають відповідати таким вимогам: форма прямокутна чи кругла; складається з одного або двох пластів пісочного напівфабрикату, пласти склеєні фруктовою начинкою; поверхня оздоблена горіхами, свіжими фруктами чи заглазурована помадою: консистенція крихка; смак приємний, солодкий.   
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