SUROWCE, DODATKI DO ŻYWNOŚCI I MATERIAŁY POMOCNICZE STOSOWANE W PRODUKCJI CUKIERNICZEJ cz. 1
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Tłuszcze
W produkcji ciastkarskiej  i cukierniczej tłuszcze stosuje się jako składnik ciast, kremów, mas nadzienia do pralin, czekolad, chałwy oraz do smażenia niektórych wyrobów( paczków, faworków).Jako składnik wyrobów cukierniczych i ciastkarskich tłuszcz pełni wiele funkcji:
· Wpływa na strukturę( spójność, kruchość , elastyczność, listkowanie)ciasta
· Nadaje smak, zapach, barwę
· Zwiększa objętość wyrobów-wpływa na ich pulchność
· Przedłuża trwałość
· Podnosi wartość energetyczną
W zależności od przeznaczenia używa się różnych rodzajów tłuszczów zwierzęcych, roślinnych i mieszanych.
       Masło
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Masło to produkt tłuszczowy otrzymany wyłącznie z mleka. Masło otrzymuje się ze śmietanki , którą trzeba najpierw odpowiednio przygotować, na następnie poddać napowietrzaniu w specjalnych urządzeniach. Otrzymane w ten sposób masło płucze się i wygniata. Świeże masło charakteryzuje się kremowo żółtą barwą, charakterystycznym zapachem, gładką strukturą. Zawiera 82-84 % tłuszczu, witaminy A,D,E. Powinno być przechowywane w suchym, przewiewnym, ciemnym, chłodzonym magazynie w temp. 0 do 4 stopni. Masło jest wykorzystywane w cukiernictwie jako surowiec do produkcji wielu ciast, kremów, mas, nadzień, polew.

Margaryny
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Margaryny są emulsjami typu woda-w oleju. Otrzymuje się je z rafinowanych utwardzonych olejów roślinnych lub mieszaniny utwardzonych tłuszczów roślinnych i zwierzęcych, z dodatkiem olejów płynnych, wody lub mleka, często z domieszką substancji polepszających ich cechy sensoryczne, takich jak barwniki karotenowe, emulgatory. Dodaje się do nich również witaminy, ADE oraz chemiczne konserwanty.
Przykłady margaryn wykorzystywanych w cukiernictwie:
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Tłuszcze Cukiernicze
Tłuszcze cukiernicze i piekarskie otrzymuje się z rafinowanych tłuszczów roślinnych i zwierzęcych, utwardzonych lub utwardzonych i ciekłych. Przykładowe dostępne tłuszcze o różnych właściwościach to:
· Tłuszcze cukiernicze do polew i mas tłustych
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· Tłuszcze do nadzień waflowych, nadzień do markiz i kremów pomadowych, topią się w temp. 32-36 stopni
· Tłuszcze do produkcji nadzień wafli i trufli, karmelków i miękkich cukierków
· Tłuszcze do wypieku herbatników i kruchych ciasteczek
· Shorteningi-tłuszcze z dodatkiem emulgatora, 
· Tłuszcze piekarskie stałe i półpłynne
· Tłuszcz kakaopodobny- tzw. twarde masło
· Masło kakaowe- stanowi ok. 1/3 całkowitej masy czekolady, decyduje o jej twardości, połysku, szybkości rozpuszczania się w ustach
Tłuszcze do smażenia.
W ciastkarstwie stosuje się techniki smażenia w głębokim tłuszczu, poddawane obróbce , uformowane półprodukty swobodnie w nim pływają. W trakcie smażenia pod wpływem wysokiej temp. w ogrzewanych tłuszczach zachodzą wielokierunkowe zmiany. Intensywność  tych zmian zależy od:
· Ilości dostarczanego ciepła,
· Składu chemicznego ogrzewanego tłuszczu
· Rodzaju smażonego produktu itd.
Przykłady:
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Materiały pochodzą z podręcznika Technologie produkcji cukierniczej Magdalena Kazimierczak, grafiki ze stron internetowych, http://www.drosol.pl/index.php/produkty/cukiernictwo/tuszcze#
ZADANIA  NALEŻY ODESŁAĆ NA ADRES SŁUŻBOWY  DO 22 stycznia 2021.
[bookmark: _GoBack]                                           Zadania.
1.Wyjaśnij pojęcia: syrop skrobiowy,  cukier inwertowany, wartość wypiekowa mąki, surowiec , półprodukt, masło, drożdże.
2.Wyjaśnij sposoby znakowania jaj.
3.Jaki znasz sposoby utrwalania mleka.
4.Porównaj na wybranym przykładzie koncentrat mleczny z napojem fermentowanym.
5.Podaj przykłady margaryn specjalnego zastosowania.
6.Opisz w jakich warunkach i gdzie przechowuje się w twoim miejscu praktyk drożdże, jaja , mąkę , margaryny,  chemiczne środki spulchniające.
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Wartosé wypiekowa maki okresla zachowanie maki podczas produkcji i wypieku ciasta,
O wartosci wypiekowej decyduje przede wszystim:

* zdolnosé wehlaniania wody,

« zdolnosé wytwarzania i zatrzymywania gaz6w podczas fermentacji (w przypadku
maki pszennej zalezy ona od ilosci glutenu),

o aktywnosc enzyméw w mace,

o granulacja.
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W produkcji cukierniczej stosuje si¢ zazwyczaj nastgpujace maki jasne pszenne:

* typ 450 - tortowa, ktéra zawiera co najmnicj 18% mokrego glutenu,
* typ500 - wroclawska, poznaitska - zawierajq najmniej 25% mokrego glutenu,
* typ 500 - krupezatia o grubej granulacji, zawiera 25% mokrego glutenu,

* typ500 - luksusowa.
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Surowce stodzace.

W produkeji wyrobéw cukierniczych najczesciej jako érodek stodzacy stosuje sig cukier
(sacharoze), miod naturalny i sztuczny, cukier inwertowany, syrop skrobiowy i syrop glu-
kozowy. Spotkaé mozna réwniet inne, stosowane na mniejsz skalg srodki stodzace:

* pochodzenia  naturalnego - Rysunek 2.3, Cuker jest najczgécie] stosowa-
rzadko stosowane ze wrgleduna  nym srodkiem stodzacym
zbyt wysoka cene - cukier trzci-
nowy, ksylitol (cukier brzo-
zowy), stewia (Srodek slodzacy
otrzymywany z lisci stewii), sy-
rop zagawy, syrop Klonowy,

o stuczne (najpopularniejsze) —
izomalt, sorbitol, sacharyna i jej
sole,aspartam, acesulfam K, mal-
titol,erytrytol, laktitol.
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Cukier otrzymywany z burakéw cukrowych jest niemal czysta sacharozq. Czasteczka sa-
charozy zbudowana jest z glukozy i fruktozy. W zaleznosci od stopnia oczyszczenia wy-
réznia sig nastepujace rodzaje cukru:

« cukier bialy konsumpcyjny - nie mniej niz 99,8%,
« cukier rafinowany (rafinada) - otrzymany przez rafinacie (oczyszczanie) o zawar-
tosci sacharozy ponad 99,9%,
« cukier puder - dobrze rozdrobniony cukier bialy,
« cukier brazowy - wystgpuje w dwéch wariantach:
o nierafinowany (nieoczyszczony z melasy), ktéry nie jest czysta sacharoza i
nazywany jest te cukrem surowym
o rafinowany, kiéry, w celu nadania mu specyficznej barwy, ponownie 1a-
czony jest z melasa  suszony.
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Culkder trzcinowy otrzymuje si¢ 2 trzciny cukrowej, ale efekt jest podobny. Trzcina za-
wiera co prawda mniej sacharozy ni burak cukrowy, ale za to otrzymuje si¢ sacharozg o
najwyzszej czystoscl. Podobnie jak w przypadku cukru buraczanego wystepuja tu trzy
jego gléwne rodzaje: bialy, brazowy i nierafinowany.
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Cukier inwertowany jest mieszaning glukozy | fruktozy otrzymang przez hydrolize sa-
charozy. Jest gestym syropem o slomkowej barwie | stodkim smaku. Bardzo dobrze ro
puszeza sigw wodzie,
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Syrop skrobiowy to gesta ciecz, o zabarwieniu od kremowej do Zoltej, otrzymana w wy-
niku hydrolizy skrobi ziemniaczanej lub kukurydzianej.
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Syropy glukozowe s to oczyszczone | zaggszczone wodne roztwory cukréw prostych
Charakteryzu sig lagodng slodycza.
Mozna je przechowywa przez dluzszy czas bez obawy, Ze sig skrystalizuja
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Ekstrakt stodowy jest enzymatycznym, odpowiednio zageszczonym wyciagiem wodnym
stodu jeczmiennego.
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Miéd sztuczny jest produktem upodobnionym wygladem, zapachem, smakiem i konsy-
stencja do miodu naturalnego.




image16.png
Miéd naturalny wytwarzany jest przez pszczoty
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Mieko

Mieko jest wydzieling gruczol6w mlecznych samic ssakéw. Pod pojeciem mieka rozu-
‘miemy zwykle mleko krowie, natomiast mGwigc o mleku innych ssakow nalezy okreslic:
jego pochodzenie, np. mieko kozie, mieko owcze, mleko bawole itp. Miekiem okresla si¢
réwnies, produkty pochodzenia rodlinnego stosowane w diecie wegaitskiej, np. mleko
sojowe, mleko kokosowe, mleko ryzowe. W produkcji cukierniczej najwicksze znaczenie
‘ma mleko krowie oraz otrzymywane z niego przetwory, do ktérych naleiy zaliczy:

« mleko spozywcze - otrzymywane jest z przerobu mieka surowego, kidre podda-
je si¢ oczyszczaniu, normalizacji, pasteryzacii lub sterylizacji, a niektére rodzaje
réwniez homogenizac,

« $mietanka i $mietana - sporzadzane sq z mleka, zawierajq duza ilos¢ tuszezu, w
zaleinosci od rodzaju od 9-36%,

« napoje mleczne fermentowane -
jogurty, zsiadle mleko, kefir i ma-
Slanka, otrzymywane sq z mleka
poddanego fermentacji z udzialem
bakteril (np. Lactobacillus acidophi-
lus), grzybew kefirowych lub czy
tych kultur maslarskich,

« koncentraty mleczne - micko za-
geszezone, mleko w proszku, mleko
Instant Zrtalo: bibloteka

o sery - najwigksze zastosowanie w produkeji ciastkarskiej maja sery twarogowe.

obiw multimedialnych

Do przetworéw z mieka zaliczyé nalezy réwnies masto, jednak ze wegledu na duzq za-
wartos¢ thuszezu wymieniane est wérdd produktow thuszczowych,
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Jaja

Jaja 2 komérkami rozrodezymi ptakéw. Pod pojeciem jaja rozumiemy zwykle jajo ku-
1z, natomiast méwiac o jajach innych ptakéw nalezy okreslic ich pochodzenie, np. jaja

gesie, jaja przepi
kurze oraz ich przetwory, do ktGrych zaliczy¢ nale’

cze, jaja strusie. W przemysle cukierniczym majq zastosowanie jaja

jaja $wiete,

plynne pretwory jajeczne: cale jaja, plynne z61tka lub biatka, jaja w sprayu,
mrozone masy jajowe: cale jaja, 26itka lub bialka,

suszone pretwory jajeczne (jaja w proszku): z calych jaj, z samych zoftek lub z
samych biatek,

albumina.
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Wedlug Polskich Norm wyréznia sie Klasy jakosci jaj spozywezych oznaczone symbola-
: A - Klasa pierwsza, B - Klasa druga, C - klasa trzecia. Klasyfikacig wagowa jaj prze-
prowadza si¢ na podstawie ich masy:

« jaja bardzo due powyiej 73 g oznaczone 53 symbolem XL,
* jaja duze 0d 63 do 73 g - symbol L,

« jaja srednie od 53 do 65 g - symbol M,

« jaja male o wadze mniejszej ni 53 g - symbol S
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Znakowanie jaj na
skorupce

0 - ekologiczne

1 —wolny wybieg
2 —$ciotka

3 - klatka

- kod fermy
w danym
3 oznaczenie ¢l powiecie

T 13 - kod 2akresu
24- kod wojewddzwa daiatalnosci

PL- oznaczenie kraju 07 - kod powiatu
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Jak sprawdzié, czy jajka sa jeszcze
$wieze? Wystarczy wlozy¢ je do wody
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Ciasta mozna spulchnia¢ metody fizyczna, chemiczna i biologiczna.

Fizyczne czynniki spulchniania ciasta:

powietrze moze byé wprowadzane do ciasta z napowietrzong podczas przesie-
wania maka, przez odpowiednie wyrobienie ciasta lub przez dodanie piany ubitej
2 bialek; dzigki obecnosci powietrza w ciescie mozliwe jest spulchniajace dziala-
nie pary wodnej;

para wodna jest silnym czynnikiem spulchniajacym, gy z jednej objetosci wo-
dy moze powstaé 1600 objetosci pary wodnej; jest tez glownym $rodkiem
spulchniajacym w ciastach, do ktrych nie dodaje si¢ drozdzy lub proszkow do
pleczenia;

watkowanie jest metoda stosowana przy spulchnianiu ciasta francuskiego i pl-
francuskiego, polega na kilkakrotnym walkowaniu ciasta 7 thiszczem, co jest ko-
nieczne w celu uzyskania efektu listkowania ciasta.
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Chemiczne $rodki spulchniajace:

« wodoroweglan sodu (kwasny weglan sodu) - przy ogrzewaniu powyzej 60°C

ulega rozkladowi 7 wydzielaniem pary wodnej i dwutlenku wegla, ktore spulch-

niaja clasto; poza tym powstaje weglan sodu, ktéry moze nadawaé wyrobom nie-
przyjemny posmaku hugu; powoduje ciemnienie wyrobow;

« wodoroweglan amonu (kwasny weglan amonu) - pod wplywem ogrzewania
rozklada sig calkowicie na produkty gazowe: amoniak, dwutlenek wegla i parg
wodna, powodujac spulchnienie ciasta; ma dzialanie drazniace i nie powinien by¢
stosowany do wyrobéw o duzej objetosc (babki, keksy);

« proszki do pieczenia - 53 mieszaning

o substancji gazotworczych, takich jak: wodoroweglan sodu i wodorowg-
glan amonu,

o wyzwalaczy, tzn. substancji przyspieszajacych wydzielanie COz (np. kwas
winowy, pirofosforan dwusodowy),

o stabilizatoréw, tzn. substancji zapobiegajacych reakejom chemicznym
podezas przechowywania proszku, np. skrobia kukurydziana, pszenna czy
Iyowa,
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Biologiczne $rodki spulchniajace:

o drodze - istoty ich dzialania jest fermentacja alkoholowa, polegajaca na rozkla-
dzie cukréw prostych na alkohol | dwutlenek wegla w wyniku dzialania komplek-
su enzyméw zymazy
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viargaryna Faima z Murzynkiem

Margaryna 80% do pieczenia, do polew, do smazenia i do kremow.
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Margaryna Martini Plus /Master Export Plus CRS

Margaryna francuska 80% w plaskim formacie puff pastry. do ciast pofiancuskich i francuskich
Wyspecializowana do croissant6w.

Margaryna charakteryzuje sis znakomitymi walorami smakowyrmi, zapewnia idealne listkowanie i bardzo duzy przyrost
ciasta.
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viargaryna Giola Golda Master Martani

Zalecana do wypiekow, idealna do maslanych ciastek kruchych, ciast francuskich

W produkcie Koricowym w pefni zastepuje masto.
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Margaryna zwykta /0% GRM

Doskonata margaryna do wypiekow ciast kruchych, drozdzowych i pszennych
Wysoka jakos¢ gwarantuje duza objetos¢ produktow i regulama strukture ciasta
Wyroby cukiemicze maja wysmienity smak. przyjemny aromat oraz doskonaly wyglad.
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Margaryna MAESTRA Puff Pastry Mass Balance 80 %

Znakomite margaryny przeznaczone do produkcji wszelkiego
rodzaju ciast listkujacych (francuskich i pfrancuskich).
Ksztatt piyty oraz wyjatkowa konsystencia margaryny ulatwiaja
przygotowanie ciasta.
Znakomicie nadaje sig do obrobki mechanicznej i recznej
Margaryny zapewniaja;

« doskonatg plastycznosc w szerokim zakresie temperatur,

« prawidhowe rozwalkowanie i zawianie, nie powodujac zatamari
i pekar warstw ciasta,

« wspanialy efekt listkowania ciasta,
« odpowiedni wzrost i ksztat ciastek po wypieku,
« wyjatkowe wiasciwosci smakowo-zapachowe.
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Margaryna Qualita Ptynna 70 %

Plynna Jedyna zalecana do stosowana w produkcji piekarsko-cukiemiczej i gastronomii. Konsystencja plynna pozwala
na bezposrednie jej zastosowanie, skracajac czas przygotowania produktu. Rekomendowana do produkcji ciast
biszkoptowo-tiuszczowych, do wyrobu ciast wymagajacych stosowania plynnej margaryny (drozdzowych, parzonych).
pieczywa pszennego pofcukiemiczego oraz smazenia i duszenia migs, ryb, warzyw.
Pravidiowo dobrana receptura Plynnej Jedyne] gwarantuje:
« dobrg stabilnosé emulsji podczas uzytkowania,
« prawidhowa strukture ciasta,
« delikatny migkisz,
« odpomosc
« doskonate wlasciwosci smakowo-zapachowe produktow poprzez zastosowanie odpowiedniego aromatu,
« dobry efekt wyrobéw smazonych i duszonych

na czerstwienie wyrobow,
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Ttuszcz do Polew AMADA C (36-40 C)

Polecany szczeginie do produkcji wysokiej jakosci polew wyrobow cukiemiczych,
produkcji korpuséw i tabliczek czekoladopodobnych
Gwarantuje stafg jakos¢ wyrobéw gotowych,

zapewnia wysoki polysk polewy i jej odpomos¢ na matowienie.
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Frytura blok Master Martil

Frytura do smazenia blok ACOAEB wysokiej jakosci 100% olej palmowy w stanie stalym.
‘Odpowiednikiem tej rytury w bloku jest Frito.

Moze byé uzywany do glebokiego oraz do powierzchniowego smazenia

produktéw spozywezych, np. paczkow, faworkow, mies, ryb, hamburgerdw.
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YTAN Frytura stata
Tytan to najwyzszej jakosci thiszcz staly, przeznaczony do wielokrotnego glebokiego
smazenia frytek, migs, ryb, warzyw, paczkow, faworkow.

- gwarantuje diugotrwate smazenie bez utraty jakosci,

- nie dymi, nie pieni si

. nie ciemnieje,
- jest odpomy na diugotrwate ogrzewanie w temperaturze

smazenia,

- charakteryzuje sie wysoka temperatura dymienia powyzej
230°c,

- ma niski poziom wchianiania tuszczu przez smazony
produkt,

- nie zakldca naturalnego smaku i zapachu smazonych potraw.
- jest bardzo wydajny i ma duza odpomos na utlenianie.
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Wprowadzenie

Oatrakeyjnosci i konkurencyjnosci wyrobu na rynku nie zawsze decyduie jego cena. Naj-
cagscie)jest to jego najwyzsza jakosc, kedra uzyskuje sie znailepszych dostepnych surow-
cbw. Towlasciwosci suroweéw w znacznym stopniu decyduja o doborze technolo
cesutechnologicznego, a w efekcie przesadzaja o jakosci gotowego wyrobu.

pro-

Nauka o surowcach, to jedna z dziedzin towaroznawstwa, czyli nauki zajmujacej si¢ bada-
niem i oceng uzytkowa towaréw i czynnikéw majacych wplyw na ich jakosé:

Pojecia surowiec, polprodukt | wyréb gotowy sq umowne, poniewa? ten sam towar
‘moze by czgsto zaréwno polproduktem, jaki wyrobem gotowym (np. przecier owocowy,
blaty biszkoptowe). W toku produkcji surowce przechodza wiele zabiegéw technologic
nych, aby w efekcie powstal z nich wyrdb gotowy. Surowce sq to zatem towary, z ktérych

Rysunek 2.0 konkurencyjnoéeiwy. PO Pretworzeniu uzyskuie sie_pélprodulty

robu ma ryniu crgsto decyduje jego 0T WYTOby gotowe. Polprodukt natomiast
Jakosé jestto towar otrzymany z surowca, ktory zostal

poddany zabiegom technologicznym, ale nie
stanowi jeszcze gotowego wyrobu. Natomiast
wyr6h gotowy to towar, kidry przeszed juz
wzystkie zabiegi technologiczne | przezna-
czony jest do sprzedaty.
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Klasyfikacja surowcow cukierniczych

Surowce dzielimy na grupy na podstawie wspélnych cech,t. pochodzenie, podobny sklad
chemiczny, przeznaczenie surowca do produkeji lub mozliwos¢ wzajemnego zastepowa-
nia surowcéw wystgpujacych w tej samej grupie, np. surowce nadajace wyrobom stodki
smakto wspdina grupa srodkéw stodzacych (Wyczariski 1998, . 8).

Klasyfikacja surowcw ze wzgledu na trwatosc:

+ surowce trwale - to takie, ktore w odpowiednich warunkach mozna przechowy-
wat przez dhuzszy okres, np. maka, cukier,
« surowce nietrwale - o ta

‘gaja zepsuciu, np. jaja, mieko.

Kt6re nawet wlasciwie przechowywane, szybko ule-

Ze wzgledu na pochodzenie surowce dzieli si¢ na dwie podstawowe grupy:

« pochodzenia roslinnego, np. maka, oleje, owoce,
«  pochodzenia zwierzecego, np. mleko, maslo, jaja.

Ponadtowyrétnia
iwoda.

jeszcze surowce pochodzenia mineralnego, do ktérych naleza s61
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Klasyfikujac surowce ze wzgledu na wspdlne cechy, nalezy wymienic nastepujace grupy:

maka i przetwory zbozowe,
cukier i §rodki stodzace,

s6l,

miekoi preetwory mleczne,

jaja i przetwory z jaj,

« owoce, warzywa i ich przetwory,

« srodki spulchniajace,

« surowce thuszczowe - thuszcze i ich pochodne,
« uzywkii przyprawy,

« substancie dodatkowe - dodatki do zywnosci,
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Jednym z niewymienionych wyzej, czgsto niedocenianym, a jednak niezwykle istotnym
surowcem jest woda. Tak zwana woda technologiczna powinna odpowiadat wymaga-
niom wody pitnej,a nad jej przydatnoscia do celéw produkeyjnych kontrolg sprawuiasta-
cje sanitarno-epidemiologiczne.
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Maka

Make uzyskuje sie z przemiatu ziarna zbé. Zboza, to rodliny o podobnych cechach bota-
nicznych, uprawiane w celu uzyskania wysokiego plonu ziarna bogatego w skrobie i

biatko.

Najwigksze zastosowanie w produkcji cukierniczej ma maka pszenna, ale wykorzystuje
sigréwniez, chot sporadycznie, maki z innych zb6z, np. z 2yta, owsa, gryki czy kukurydzy.

Do najwatniejszych cech maki naleza jej wiasciwosci fizyczne: wyglad zewnetrzny, wy-

Rysunek 2.2, Budowa ziarna zhozowego

(foutor.tiazo, magrer, ynk)
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Zr6dio: opracowanie whasne autora

ciag typ i wartos¢ wypiekowa.

Wiasciwosci fizyezne maki  oce-
niamy za pomoca zmystow. Weryfika-
i podega zatem:

« banwa (uzalezniona od rodzaju
zbozai typu maki) - powinna by¢ jed-
nolita, biala lub kremowo-biata,

« wystepowanie uszkodzei, zanie-
cayszczefs, stkodnikow,

o smak i zapach ~ powinien by¢
swoisty, lekko stodkawy,

« stopies granulacji (rozdrobnie-
nia), ktéry ma wplyw na zdolnoseé po-
chianiania wody - im drobnicjsza
‘maka, tym szybciej chlonie wode,

«  wilgotnosé - maka powinna za-
wiera nie wigce] niz 15% wody. Wil-

gotnosé mozna sprawdzié praez Scisnigcie maki w dloni - maka wilgotna po otwar-
ciu dioni zachowuje nadany ksztalt, a sucha si¢ rozsypuje.




