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Предисловие
Дисциплина «Технология специальных видов питания» (раздел «Технология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий») изучается на 4 курсе бакалавриата в 7 и 8 семестре.

Программа дисциплины строится на предпосылке, что обучающиеся владеют элементарными знаниями по товароведению продовольственных товаров, физиологии питания, технологии продукции общественного питания. Учебное пособие дает теоретическую базу для освоения знаний, умений и владений, которые необходимы для подготовки к итоговой государственной аттестации студентов направления подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.

На основании изучения материала учебного пособия студенты получают знания о средствах и методах повышения безопасности, экологичности и устойчивости технологических процессов производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий; режимах и параметрах основных технологических процессов производства; требованиях к качеству; действующей нормативной документации, регламентирующей производство хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.

В рамках освоения дисциплины студенты учатся определять режимы технологических процессов производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, проводить анализ причин возникновения дефектов и брака, разрабатывать и реализовывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции; организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.

Данное учебное пособие является дополненным и переработанным и включает рациональные параметры выпечки изделий из различных видов теста в современных видах оборудования (пароконвектомат, конвекционная печь и др.). Настоящее учебное пособие дополнено глоссарием современных терминов производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, а также впервые введен раздел «Современные тенденции развития кондитерского производства».
Введение
Кондитерские и булочные изделия являются неотъемлемой частью русской национальной кухни и имеют большое значение в питании человека. В ассортименте предприятий общественного питания наряду с блюдами из мяса, рыбы, овощей большое место занимают мучные кондитерские изделия: пирожные, торты, печенье, пряники и др. Эти изделия отличаются большим разнообразием и высоким потребительскими свойствами.

Изделия обладают привлекательным внешним видом, хорошим вкусом, ароматом и легко усваиваются организмом. Изделия из теста высококалорийны благодаря содержанию углеводов (крахмал, сахар), жиров, белков, минеральных веществ, витаминов группы В, РР, А.

Русская кухня не знала многих современных видов кондитерского теста. Все пироги, ватрушки, кулебяки и прочие выпеченные изделия готовили из дрожжевого, пресного и сдобного теста, позднее – из песочного, заварного и слоеного. Самого понятия «торты» и «пирожные» не было. Под пирожными понимали пирожки и прочую выпечку. Вот, например, перечень пирожных, приведенный В. Левшиным и С. Друковцевым: «Четвертая подача, содержащая пирожные, каши и прочее: пирог круглый с курицей и яйцом, пироги: сладкий, блинчатый, подовый, печерский, пирожки карасики, с яйцами; оладьи, блины, блинцы, караваи, пряженцы, сочни, крупеники, лапшевники, ватрушки и т. д.». Только в конце XVIII – начале XIX вв. иностранные кондитеры стали готовить у нас бисквитное, миндальное, сахарно-белковое и другие виды теста, которые и послужили основой для приготовления пирожных в новом понимании слова. Этим объясняется иностранное происхождение названий многих кондитерских изделий: эклер – от французского «блеск», суфле – «воздушное», крем – «сливки», меренги – от названия немецкого города Меренген, сварен – по имени французского кондитера и т. д.
В настоящее время ассортимент сладких мучных изделий постоянно расширяется – совершенствуются технологии производства, появляются новые виды отделочных полуфабрикатов, изделий повышенной пищевой ценности; поэтому интерес к данной группе товаров не ослабевает, они по-прежнему остаются любимым лакомством россиян любого возраста.
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   1. ХАРАКТЕРИСТИКА 

      ОСНОВНОГО И 

      ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО    

      СЫРЬЯ
1.1. Основное и дополнительное сырье
Для выработки хлебобулочных и мучных кондитерских изделий используются следующие виды основного и дополнительного сырья:
Мука. На предприятиях общественного питания преимущественно используют муку пшеничную хлебопекарную высшего и первого сортов. 

Качество муки определяется по цвету, запаху, вкусу,  крупности помола, массовой доле влаги, кислотности, количеству и качеству клейковины. 

Влажность муки имеет большое значение как при хранении, так и при приготовлении из нее изделий из дрожжевого и других видов теста. Стандартная влажность муки – 14,5 %, на эту влажность рассчитаны все рецептуры. В муке с повышенной влажностью создаются благоприятные условия для развития плесени и заражения мучными вредителями. При выпечке из такой муки снижается выход изделий, увеличивается норма расхода муки. 

Муку, имеющую незначительный посторонний запах, можно использовать (при отсутствии других признаков недоброкачественности) только после лабораторного анализа для приготовления изделий с пряностями или фруктовыми начинками. Такую муку нельзя применять для изделий из бисквитного, песочного, слоеного теста, имеющих тонкий аромат. 
Сахар – это белый кристаллический порошок, вырабатываемый из сахарного тростника и сахарной свеклы, содержит 99,7 % сахарозы и 0,14 % влаги, в воде растворяется полностью. Мучным и кондитерским изделиям придает сладкий вкус, повышает энергетическую ценность и изменяет структуру теста. Сахар ограничивает набухание клейковины, тем самым снижает водопоглотительную способность муки и уменьшает упругость теста. 

Сахарная пудра – применяется при изготовлении кремов, вафель, печенья и др. Она должна быть мелкого помола, перед употреблением просеивается через сито для устранения более крупных частиц. При отсутствии сахарной пудры ее готовят из сахарного песка путем измельчения.

На предприятиях общественного питания также используют рафинадную пудру, приготовленную из сахара рафинада.

Масло сливочное – вырабатывается из сливок, содержит до 82,5 % жира. Сливочное масло повышает калорийность изделий, улучшает вкус, усиливает их аромат.

В связи с тем, что сливочное масло относится к дорогостоящим продуктам, в настоящее время его активно заменяют на масла  комбинированные (сливочно-растительные или растительно-сливочные). При производстве слоеного теста применяют специальные жиры для слоения (на растительной основе), которые (кроме снижения себестоимости), существенно облегчают технологический процесс производства. Однако такая замена сказывается на органолептических характеристиках готовой продукции.

Молоко – ценный питательный продукт, с приятным вкусом, содержит необходимые для организма пищевые вещества. Для приготовления кондитерских изделий используют свежее молоко и консервированные продукты. Они улучшают вкус изделия и повышают пищевую ценность. Молоко используют в основном для приготовления дрожжевого теста и кремов. 
Молочные сливки выпускаются преимущественно 10, 20 и 35 % жирности. Вкус их приятный, слегка сладковатый, цвет белый с желтоватым оттенком. В кондитерском производстве сливки используют для приготовления крема и как заменители молока. Для взбивания наиболее пригодны сливки 35 % жирности. Перед взбиванием их предварительно охлаждают. 

Яйца – продукт, широко применяемый при изготовлении кондитерских изделий. Содержит белки, жиры, минеральные и другие вещества. 
Яйца, благодаря своим свойствам, улучшают вкус изделий. Белок яйца обладает связующими свойствами, является хорошим пенообразователем, удерживает сахар, этим объясняется его применение при производстве кремов, зефиров, воздушного и некоторых других видов теста. Объем белка при взбивании увеличивается в семь раз. Добавление сахара снижает объем в 1,5 раза.

Желток яйца богат белками, жирами и витаминами (А, D, В1, В2 и РР). Благодаря лецитину желток является хорошим эмульгатором. Большое количество желтков позволяет получить в жидком тесте стойкую эмульсию из воды и жира, что используется при изготовлении вафель и печенья. Желтки улучшают структуру теста, придают нежный вкус изделиям.

Наиболее часто встречаются следующие пороки яиц:
– выливка – частичное смешение желтка с белком, без порочащего запаха;
– запашистость – посторонний, легко улетучивающийся запах, приобретенный при хранении с другими продуктами;
– присушка – присыхание желтка к скорлупе, при хранении в ящике находились в одном положении долгое время (считаются техническими яйцами), не подлежат в пищу;
– красюк – разрыв желточной оболочки, полное смешение желтков с белками, возникает при длительном хранении;
– кровяное кольцо – наличие кровеносных сосудов в виде кровяного кольца на поверхности желтка в результате развития зародыша, которое происходит в оплодотворенных яйцах;
– тумак – непрозрачное содержимое яйца в результате развития бактерий (бактериальный тумак или плесневелый тумак);
– миражные яйца – яйца, изъятые из инкубатора, как неоплодотворенные;
– травянка – по внешнему виду яйца не отличаются от свежих, однако имеют специфический запах, две – три капли такого яйца могут испортить всю партию. 

Меланж – представляет собой смесь белков и желтков. В свежем виде подвергается замораживанию и хранится при температуре –18–25 (С, что значительно удлиняет срок хранения. Некоторые производители фасуют меланж в герметичную асептическую упаковку, позволяющую хранить продукт при температуре +4–6 (С до 28 суток. Широко используется сухой меланж (яичный порошок).
Ваниль – наиболее известная и популярная пряность, используемая в производстве мучных кондитерских изделий. Представляет собой ферментированные плоды (стручки) многолетней лианы семейства орхидных. В силу высокой цены применяется при производстве продукции премиум-сегмента.
Ванилин – белый кристаллический порошок, получаемый искусственным синтетическим путем, обладает очень сильным ароматом и горьким жгучим привкусом. Он хорошо растворяется в горячей воде и винном спирте (в разных частях). Кристаллики нерастворенного ванилина вызывают во рту неприятное ощущение, излишнее количество ванилина в тесте ухудшает качество продукции. Вводится в охлажденный крем, сироп и в изделия из теста. 
Пищевые кислоты – используют для придания кислого вкуса фруктово-ягодному желе, идущему для отделки тортов и пирожных; для повышения набухаемости белков муки и упругости клейковины, при изготовлении слоеного теста; для получения устойчивой пены – взбитой белковой массы для белкового крема; для инверсии сахарозы в процессе приготовления инвертного сиропа и помады. Чаще всего применяют лимонную, винную, молочную и уксусную кислоты.

Патока – бесцветная или светло-желтая тягучая густая жидкость, получаемая путем осахаривания крахмала в присутствии кислот. Используют патоку при изготовлении помады и добавляют в сахарные сиропы, что предохраняет их от засахаривания. Патока, введенная в тесто, задерживает процесс черствения готовых изделий. Хранят патоку в деревянных и металлических бочках при температуре 8–12(С. 

Какао-порошок. По органолептическим показателям это порошок от светло- до темно-коричневого цвета, имеющий мягкую, однородную, сыпучую без комков консистенцию. Вкус горьковатый, запах приятный, без посторонних привкусов и запаха. Массовая доля влаги не более 6 %. При варке с водой в течение 2 мин должна получаться тонкая взвесь без осадка.

В кондитерском производстве предприятий общественного питания какао-порошок широко используют для приготовления шоколадных кремов и помады, добавляют в тесто для бисквитных и песочных пирожных и тортов.

Вода. В кондитерском производстве вода используется как сырье для приготовления дрожжевого, заварного, слоеного теста. Оно входит также в состав сиропов для промочки тортов, помады и желе, идущих для отделки кондитерских изделий. Для этих целей берут водопроводную воду, отвечающую всем требованиям действующего стандарта, предъявляемым к питьевой воде.

Соль содержит 96,5–99,2 % хлористого натрия на сухое вещество и незначительное количество солей кальция, магния, калия, которые обусловливают ее гигроскопичность. В производстве мучных изделий соль добавляют для вкуса в незначительных количествах только в тесто. Поваренная соль укрепляет структуру клейковины, способствуя эластичности теста и тонкостенной пористости мякиша изделий. Соль угнетает жизнедеятельность дрожжевых клеток, поэтому опару для дрожжевых изделий солить не следует. Несоленое или недосоленное дрожжевое тесто имеет слабую консистенцию и дает невкусные, неправильной формы изделия. Чтобы соль равномерно распределилась в тесте, ее вводят в растворенном состоянии.

Студнеобразователи. 

Агар – смесь полисахаридов агарозы и агаропектина, получаемая путем экстрагирования из красных и бурых водорослей и образующая в водных растворах плотный студень.

Желатин – бесцветный или имеющий желтоватый оттенок частично гидролизованный белок коллаген, продукт переработки соединительной ткани животных. Используется для придания студнеобразной структуры, для закрепления структуры пены. Желирующие свойства агара в 5–8 раз сильнее, чем желатина. 
В последнее время наиболее широкое применение получили пектины и модифицированные крахмалы. 

Пектин – гидроколлоид, который содержится в клеточных стенках и межклеточном пространстве всех растений. Вырабатывают цитрусовый и яблочный. Пектин в силу своей натуральности может использоваться при изготовлении органик-продукции, а также применяться в кошерном и халяльном производстве.
Модифицированный крахмал – это крахмал, у которого в результате физической, химической, биохимической или комбинированной обработки существенно меняются природные особенности. В качестве загустителя, структурообразователя и стабилизатора применяют желирующий крахмал, получаемый окислением нативного (природного) крахмала в водной среде перекисью водорода в присутствии катализатора – сернокислого железа.
Кроме вышеперечисленного также используются продукты переработки плодов и ягод (пюре, повидло, варенье, джемы, конфитюры, цукаты и пр.), орехи, мак, пищевые добавки (ароматизаторы, красители, эмульгаторы и др.) и другие виды сырья.
1.2. Подготовка сырья к производству
Сырье для мучных кондитерских и булочных изделий должно соответствовать требованиям действующей нормативно-технической документации (ГОСТ, ОСТ, ТУ и др.) и иметь сертификаты или качественные удостоверения.
При подготовке к производству сырье освобождают от тары, удаляют посторонние примеси, смешивают, процеживают, дробят, просеивают, протирают и т. д.
Мешки с мукой, крахмалом, сахаром-песком, рафинадной пудрой, углекислым аммонием и другими сыпучими продуктами очищают с поверхности щеткой, а затем аккуратно вспарывают по шву.
Бочки с сырьем очищают с поверхности и обмывают водой, причем особенно тщательно места, подлежащие вскрытию.
Сырье, поступающее в ящиках, бочках, стеклянной таре, распаковывают в специально отведенном месте, изолированном от производственных участков, следя за тем, чтобы в сырье не попали осколки дерева, стружки, гвозди и т. п.

После вскрытия тары сырье пересыпают или перекладывают во внутрицеховую тару. Хранение сырья в оборотной таре в производственных помещениях категорически запрещается. Порожняя тара должна немедленно удаляться из подготовительного отделения.
При распаковке стеклянной тары должны быть тщательно осмотрены все банки и бутылки, отобраны разбитые и треснувшие; неповрежденные – обмывают водой и насухо вытирают. Раскупорку проводят осторожно и тщательно, чтобы не повредить краев горлышка и не допустить попадания стекла и других посторонних предметов в продукцию.
При вскрытии жестяных банок с меланжем, сгущенным молоком и другими продуктами нужно следить, чтобы в сырье не попали мелкие обрезки жести. Вскрытие банок производят специальным ножом.
Муку пшеничную и крахмал просеивают через сито с ячейками не более 2,5 мм и пропускают через магнитоуловители. Если мука имеет низкую температуру, то ее следует выдерживать в теплом помещении, чтобы температура повысилась до 12 °С.
Дрожжи прессованные освобождают от бумаги, разводят в теплой воде с температурой 30–35 °С. Замороженные дрожжи постепенно раз​мораживают при температуре 4–6 °С. Сухие дрожжи разводят теп​лой водой 25–27 °С в соотношении 3:1, дают постоять в течение часа, а затем процеживают.
Сахар-песок, используемый в производстве в сухом виде, просеивают через сито с размером ячеек не более 3 мм и пропускают через магнитоуловители. Сахар-песок, применяемый для приготовления сиропа, просеивают, растворяют в воде, а полученный сахарный сироп процеживают через металлическое сито с размером ячеек не более 1,5 мм.
Рафинадную пудру просеивают через сито с ячейками 1,5–2,0 мм.
Патоку крахмальную и мед подогревают до 40–50 °С для уменьшения вязкости, а затем процеживают через сито с ячейками не более 2 мм.
Молоко процеживают через сито с ячейками не более 1 мм, а затем кипятят. Молоко сгущенное процеживают через сито с размерами ячеек не более 2 мм. Молоко сухое предварительно разводят в воде.
Масло сливочное тщательно зачищают с поверхности, разрезают на куски. Допускается использование зачисток масла при изготовлении выпеченных изделий.
Если жиры применяют в растопленном виде, то их процеживают через металлическое сито с ячейками размером 1,5 мм.
Яйца обрабатывают в соответствии с действующими Санитарными правилами для предприятий общественного питания. Обработанные яйца разбивают и выливают в отдельную посуду по 3–5 шт. во избежание попадания испорченных яиц во всю яичную массу. После проверки запаха и внешнего вида яичной массы ее переливают в другую производственную тару большего объема. Перед использованием яичную массу процеживают через сито с ячейками размером не более 3 мм. Продолжительность хранения яичной массы при температуре от 2 до 6 °С: для изготовления крема – не более 8 ч, для изготовления выпеченных изделий – не более 24 ч. 
Яичный порошок (только белок или белок и желток)  может поступать на предприятия в вакуумных пакетах различной фасовки. Яичный порошок рекомендуется использовать в производстве в виде предварительно приготовленной эмульсии с водой. Влажность эмульсии должна быть 25–30 %, а температура используемой воды не должна превышать 50 °С. Меланж оттаивают при температуре не выше 45 °С. Затем процеживают через сито с ячейками размером 2,5–3,0 мм. Размороженный меланж должен быть использован в течение 3–4 ч.

Какао-порошок просеивают через сито с ячейками размером 1–1,5 мм.
Плодово-ягодное пюре протирают через сито с ячейками не более 1,5 мм.
Повидло, джемы, начинки и подварки фруктовые протирают через сито с ячейками не более 3 мм. Густые фруктово-ягодные подварки предварительно подогревают.
Цукаты перебирают.
Крошку просеивают через сито с ячейками размером 1,5–2,0 мм.
Агар вымачивают в проточной воде в течение 2–4 ч.
Натрий двууглекислый, аммоний углекислый, углеаммонийную соль, кристаллические кислоты и соль просеивают через сита с ячейками 1,5–2,0 мм или растворяют в воде с температурой 20 °С и процеживают через сита с ячейками 0,5 мм. Аммоний предварительно измельчают до порошко​образного состояния.
Ядра орехов очищают от посторонних примесей. Для удаления обо​лочек ядра орехов помещают на несколько минут в горячий шкаф, а затем протирают через металлическое сито с ячейками размером 3–4 мм. Ядра миндаля помещают в кипящую воду на 0,5–1 мин, а затем промывают холодной водой и подсушивают при температуре 50–70 °С.
Изюм перебирают, отделяя от него веточки и посторонние примеси, промывают в воде и помещают на сито для стекания воды.
Мак просеивают через сита с ячейками 2,0–2,5 мм, промывают водой на сите с ячейками 0,5 мм.
Красители и ароматизаторы, допущенные Минздравом РФ для пищевых целей, хранят в упаковке завода-изготовителя. Пересыпать и переливать их в другую посуду не разрешается. Растворы красителей и ароматизаторов должны готовиться ответственными работниками предприятия.
Проверка и предварительная обработка другого исходного сырья должны производиться в соответствии с действующими технологическими инструкциями и санитарными правилами.

1.3. Хлебопекарные свойства пшеничной муки

Пшеничная мука – основной рецептурный компонент хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. При этом наибольшее технологическое значение имеют не нормируемые ГОСТ показатели, а хлебопекарные свойства. 
Хлебопекарные свойства муки (способность муки давать хлебобулочные изделия определенного качества) определяют их с помощью пробной выпечки. Хлебопекарные свойства муки зависят от ее химического состава, активности ферментов, наличия активаторов или ингибиторов протеолиза. Для определения этих свойств используют такие показатели, как количество и качество клейковины, газообразующая и газоудерживающая способности.
Основной показатель хлебопекарных свойств пшеничной муки – количество и качество клейковины, от которой зависят физические свойства теста (эластичность, упругость, растяжимость, форма), объем и пористость хлеба. Хорошая клейковина должна быть эластичной, растяжимой, но не липкой и не крошащейся. Для каждого сорта пшеничной муки установлены нормы содержания сырой клейковины по количеству.

«Сила» муки – способность образовывать тесто, обладающее определенными физическими свойствами. По хлебопекарным свойствам пшеничную муку подразделяют на «сильную», «среднюю» и «слабую». «Силу» пшеничной муки, в основном, определяет состояние белков, от их состава и свойств зависят объем и пористость  хлебобулочных изделий, существенно влияющие на усвояемость хлеба.

«Сильная» мука при замесе теста поглощает большое количество воды. Такое тесто устойчиво сохраняет свои физические свойства в процессе брожения, расстойки и выпечки и мало расплывается. Хлеб из такой муки имеет высокий объем, правильную форму и хорошую пористость.

«Слабая» мука поглощает относительно мало воды при замесе теста, тесто в процессе брожения быстро ухудшает свои физические свойства, при расстойке расплывается. Хлеб получается пониженного объема и сильно расплывается при выпечке его на поду.

«Сила» муки определяется состоянием ее белково-протеиназного комплекса. Белково-протеиназный комплекс пшеничной муки – это белковые вещества муки, протеолитические ферменты, а также активаторы и ингибиторы протеолиза.

Белковые вещества пшеничной муки представлены в основном глиадиновой и глютениновой фракциями, которые являются основными компонентами клейковины. Протеолитические ферменты – протеиназы – вещества, расщепляющие белки по их пептидным связям, под их действием образуются пептоны, полипептиды, свободные аминокислоты. Действие протеиназы на клейковину и тесто приводит к сильному их разжижению, понижению упругости и увеличению текучести. Чем больше в муке белка, чем плотнее и прочнее его структура и, следовательно, ниже его атакуемость протеиназой, чем меньше активность протеиназы, тем сильнее мука и тем лучше и устойчивее будут реологические свойства теста из нее.

«Сила» муки наряду с газообразующей способностью определяет объем хлеба, величину и структуру пористости его мякиша. При обычном режиме процесса приготовления теста из муки с достаточной сахаро- и газоудерживающей способностью объем хлеба возрастает по мере увеличения «силы» муки. Однако объем хлеба из очень «сильной» муки обычно меньше, чем из муки «сильной» и «средней» по силе. Объясняется это резко повышенным сопротивлением теста растяжению и меньшей способностью такого теста растягиваться под давлением увеличивающихся в объеме пузырьков углекислого газа. Для получения хлеба достаточного объема из очень «сильной» муки реологические свойства должны быть ослаблены. Достигается это изменением режимов приготовления теста: усилением его механической обработки, некоторым повышением температуры, увеличением количества воды в тесте или добавлением препаратов, форсирующих протеолиз в тесте.

Газообразующая способность муки характеризуется количеством диоксида углерода, выделяющегося за определенный промежуток времени при брожении теста, замешанного из муки, воды и дрожжей. 
Газообразование зависит от содержания в тесте сбраживаемых дрожжами сахаров. В зависимости от состава зерна и выхода муки общее содержание в пшеничной муке сбраживаемых дрожжами сахаров колеблется в пределах от 0,7 до 1,8 % на сухое вещество. Однако собственные сахара муки играют существенную роль только в самом начале брожения теста, а для получения хлеба наилучшего качества необходимо, чтобы интенсивное брожение происходило как при созревании теста, так и при окончательной расстойке и в первый период выпечки. Кроме того, моносахариды (глюкоза, фруктоза и др.) необходимы также для нормального протекания реакции меланоидинообразования (цвет корки в значительной степени зависит от количества несброженных сахаров перед выпечкой; при прогреве тестовой заготовки они вступают в реакцию с продуктами распада белка и образуют меланоидины, придающие корке окраску, а побочные и промежуточные продукты этой реакции участвуют в формировании вкуса и аромата хлеба). Поэтому более важным показателем является не содержание сахаров в муке, а ее способность образовывать сахара в процессе созревания теста.

Сахарообразующая способность муки обусловливается действием амилолитических ферментов (α- и β-амилаз) на крахмал и зависит как от количества амилолитических ферментов в муке, так и от атакуемости крахмала муки. Атакуемость крахмала зависит в основном от размеров частиц крахмальных зерен и степени их повреждения при помоле зерна (чем мельче частицы, чем сильнее повреждены они при помоле, тем выше атакуемость).

Таким образом, зная сахарообразующую способность муки можно предвидеть интенсивность брожения теста, ход окончательной расстойки и качество изделий. 

Цвет муки и способность ее к потемнению
Цвет мякиша хлебобулочного изделия напрямую зависит от цвета муки, однако и светлая мука в некоторых случаях может давать хлеб с темным мякишем.

Цвет муки в основном определяется цветом эндосперма зерна, из которого она смолота, а также цветом и количеством периферийных частиц (отрубей). Способность же муки к потемнению в процессе переработки зависит от содержания в муке фенолов, свободного тирозина и активности ферментов, катализирующих окисление фенолов и тирозина с образованием темноокрашенных меланинов. От образования в тесте меланинов зависит потемнение как теста, так и мякиша изделия.

Крупность частиц пшеничной муки
Размеры частиц муки имеют большое значение, влияя на скорость протекания биохимических и коллоидных процессов в тесте. Как недостаточное, так и чрезмерное измельчение ухудшает хлебопекарные свойства муки: слишком крупная мука дает изделия недостаточного объема с грубой толстостенной пористостью мякиша, бледно окрашенной коркой; хлебобулочные изделия из чрезмерно мелкой муки получаются пониженного объема, с интенсивно окрашенной коркой, часто с темным мякишем, расплывчатыми. 

1.4. Способы разрыхления теста

1.  Биологический способ

Основан на процессе брожения, вызываемом вносимыми в тесто дрожжами и совместным действием ферментов муки и комплекса ферментов дрожжей.

Преобладающий вид брожения – спиртовое, при котором происходит распад гексоз на углекислый газ и этиловый спирт:
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С6Н12О6             2СО2 + 2С2Н5ОН

         Одновременно происходит и молочнокислое брожение, вызываемое бактериями, попадающими в тесто с мукой и другими видами сырья, а также из воздуха. Различают гомоферментативные (истинные) молочнокислые бактерии, которые образуют только молочную кислоту:
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С6Н12О6              2СН3СНОНСООН

И гетероферментативные (неистинные) бактерии, которые наряду с молочной кислотой образуют и другие кислоты (уксусную, щавелевую, винную и др.)

Разрыхление теста происходит под действием углекислого газа и пузырьков воздуха захватываемого при замесе.
Сбраживание сахаров происходит в течение первого периода брожения (1,5–2 ч). Под действием содержащегося в дрожжах фермента сахаразы происходит превращение сахарозы муки в глюкозу и фруктозу, которые сбраживаются дрожжами. Также под действием (-амилазы происходит непрерывное образование мальтозы из крахмала, которая расщепляется мальтазой дрожжей до глюкозы, также сбраживаемой дрожжами. Интенсивность брожения в значительной степени зависит от температуры теста. Оптимальной является температура 25–35 (С. При 35 (С происходит максимальная интенсификация брожения, а при 45–50 (С начинается инактивация ферментов и снижение жизнедеятельности дрожжей. Поэтому температура замеса не должная превышать 40 (С.

Значительное влияние на процесс брожения оказывает кислотность (рН) и концентрация соли. Концентрация соли более 1,5–2  % тормозит процесс.

2.  Механический способ

Большинство кондитерских изделий в рецептуре содержат естественные эмульгирующие вещества (лецитин яичных продуктов, казеин молока и др.).
Технология некоторых изделий из теста предусматривает перемешивание его компонентов (кроме муки) и взбивание смеси до получения устойчивой и хорошо диспергированной эмульсии. Замес теста производят путем смешивания полученной эмульсии с мукой. При взбивании месильными лопастями смеси насыщаются мелкими пузырьками воздуха, в результате чего их объем увеличивается.

3.  Химический способ

Большинство мучных кондитерских изделий содержит большое количество сахара и жира, угнетающе действующих на дрожжи, поэтому при их производстве применяют химические разрыхлители. Они представляют собой химические соединения, при нагреве выделяющие газообразные вещества, разрыхляющие тесто. В качестве разрыхлителей чаще всего применяют двууглекислый натрий и углекислый аммоний, которые при нагревании до (60–80) (С разлагаются с выделением углекислоты.
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2NaHCO3          Na2CO3 + CO2 + H2O
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(NH4)2CO3          2NH3 +CO2 +H2O
В присутствии двууглекислого натрия изделие окрашивается в золотисто-желтоватый цвет и приобретает специфический привкус. Образующийся углекислый натрий дает изделию щелочную реакцию, что разрушает витамины  и придает солоновато-горький привкус, поэтому в таких изделиях нормируется предельная щелочность [1].
При необходимости сохранения белого цвета изделия применяют углекислый аммоний. Однако при избыточном введении этого разрыхлителя в изделиях долго ощущается запах аммиака.

Также используют смесь этих разрыхлителей.
Пекарские порошки-разрыхлители.

Следует различать химические разрыхлители – индивидуальные вещества и смеси препаратов, которые называют пекарскими порошками. Пекарские порошки – многокомпонентные смеси, в которых одно вещество является носителем газа, другое – реагирует с первым с выделением газа, третье – предотвращает преждевременное взаимодействие первых двух. Пример состава такого порошка: пирофосфат соды (Е450а), бикарбонат соды (Е500), карбонат кальция (Е170), лимоннокислый натрий (Е3331а), пшеничный крахмал, пшеничная мука. 

При наличии влаги и (или) воздействии тепла пекарский порошок выделяет необходимый для разрыхления теста углекислый газ. В зависимости от состава и соотношения компонентов можно регулировать количество и продолжительность выделения газа (стадия замеса теста, межоперационной выдержки и выпечки). Некоторые виды порошков имеют повторный пик газообразования в конце выпечки, что позволяет получить «холмик» на поверхности изделия.

Еще одним достоинством пекарских порошков является их сбалансированный состав, что обеспечивает полную нейтрализацию компонентов и отсутствие постороннего привкуса в отличие от таких разрыхлителей, как, например, соли аммония. Эффектом применения пекарских порошков является легкая, пористая структура продукта. 
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2. ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ  

     ИЗДЕЛИЯ 

2.1. Технология приготовления
Технология приготовления хлебобулочных изделий состоит из следующих этапов:

- подготовка и дозирование сырья;
- замес теста;
- брожение теста;
- разделка теста;
- расстойка тестовых заготовок;
- выпечка.
Основным сырьем в производстве хлебобулочных изделий являются мука, вода, соль и дрожжи. При изготовлении сдобных и улучшенных изделий используют сахар, молоко, яйца, жиры, патоку, изюм, мак, пряности и др.

Муку, после проверки ее хлебопекарных свойств, просеивают для удаления посторонних примесей и равномерного насыщения воздухом, что улучшает технологические свойства муки.
Воду, используемую для замеса теста, подогревают до температуры 30–35 (С. Необходимое количество воды для замеса теста определяют по его рецептуре, влажности и водопоглотительной способности муки.

Поваренную соль и сахар используют в виде профильтрованных растворов определенной концентрации. Жиры добавляют в жидком состоянии после фильтрации. Прессованные дрожжи предварительно измельчают и подготавливают их водную суспензию. 
Тесто для хлебобулочных изделий можно готовить двумя способами.
Безопарное тесто готовят для изделий с малым содержанием сдобы (сахара, маргарина). В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до (35–40) (С воду, подготовленные дрожжи, сахар, соль, добавляют меланж или яйца, всыпают муку и перемешивают в течение 7–8 мин. Затем вливают растопленный маргарин и замешивают тесто, которое ставят на 3–4 ч для брожения в помещение с температурой 35–40 (С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят его обминку и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают один–два раза.
Опарное тесто готовят для изделий с большим содержа​нием сдобы. В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до (35–40) °С воду (60–70 % от общего количества жидкости), добавляют подготовленные дрожжи, всыпают муку (35–60 % общего количества муки, предусмотренной рецептурой) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой и ставят в помещение с температурой 35–40 °С на 2,5–3 ч для брожения. Когда опара увели​чится в объеме в 2–2,5 раза и начнет оседать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными в ней солью и сахаром, меланж или яйца, затем перемешивают, всыпают остальную муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют растопленный маргарин и остальное сырье согласно рецептуре. Тесто оставляют на 2–2,5 ч для брожения. За время брожения тесто обминают один–два раза.
В процессе приготовления в тесте протекает целый комплекс процессов, оказывающих влияние на качество готового продукта.
Свойства теста во время и сразу после замеса определяется в основном развитием коллоидных, физико-механических и биохимических процессов. Образование теста, обладающего упругими, вязкими, пластичными и другими физическими свойствами, обусловлено в основном изменениями белковых веществ.

Замес теста осуществляется в рабочей камере тестомесильной машины в течение 5–20 мин в результате тщательного перемешивания компонентов и механической обработки.

В результате замеса образуется однородная упруго-пластическая капиллярно-пористая тестовая масса, содержащая муку, воду, дрожжи и прочие компоненты. 
В пшеничном тесте образуется губчатый, упругий клейковинный каркас, тесто становится эластичным и упругим. Основной целью замеса является получение из отдельных ингредиентов однородной массы и придание ей свойств, обеспечивающих нормальное протекание биохимических, микробиологических, коллоидных и других процессов на последующих стадиях производства хлеба.

Белковые вещества теста способны поглотить и связать воды более чем в два раза больше своей массы. 

Крахмал составляет основную часть муки. С точки зрения связывания в тесте воды большое значение имеет то, что часть зерен крахмала муки при размоле повреждена. Целые зерна крахмала муки могут связать влаги максимум 44 % на сухое вещество, а поврежденные зерна крахмала могут поглотить воды до 200 %. 

Зерна крахмала, частицы оболочек и набухшие нерастворимые в воде белки составляют «твердую» фазу теста.

Наряду с твердой фазой в тесте имеется и жидкая фаза. В части воды, не связанной адсорбционно крахмалом, белками и частицами оболочек зерна, находятся в растворе водорастворимые вещества теста – минеральные и органические (водорастворимые белки, декстрины, сахара, соли и др.). 
Вместе с твердой и жидкой фазами в тесте имеется газообразная фаза. При замесе происходит захват и удерживание (окклюзия) пузырьков воздуха. 

Количество газа в тесте в процессе замеса возрастает. Часть воздуха вносится с мукой до замеса теста. Газообразной фазе, образованной в тесте во время замеса, отводится существенная роль в образовании пористости мякиша хлеба. Пузырьки окклюдированного воздуха становятся «зародышами» пор, образующихся при брожении, расстойке и выпечке. 

Жир при внесении в тесто может находиться как в виде эмульсии в жидкой фазе, так и в виде адсорбционных пленок на поверхности частиц твердой фазы теста. 
Таким образом, тесто непосредственно после замеса можно рассматривать как дисперсную систему, состоящую из твердой, жидкой и газообразной фаз.

Соотношение массы отдельных фаз в значительной мере обусловливает реологические свойства теста. Повышение доли свободной жидкой и газообразной фазы «ослабляет» тесто, делая его более жидким и более текучим. Увеличение доли сво​бодной жидкой фазы – одна из причин повышенной липкости теста.

Наряду с физико-механическими и коллоидными процессами при замесе теста одновременно начинают происходить и биохимические процессы, вызываемые действием ферментов муки и дрожжей.

Основное влияние на свойства теста при непродолжительном замесе могут оказывать процессы протеолиза и, в меньшей мере, –амилолиза. В результате гидролитического действия ферментов в тесте происходит расщепление белков и крахмала. 

Выделяют три стадии замеса:

- смешивание компонентов;

- образование тестовой массы

- пластикация (обработка).
На первой стадии замеса под действием движущихся рабочих органов тестомесильной машины происходит равномерное распределение компонентов и увлажнение частичек муки. Белки клейковины осмотически связывают воду и набухают. Перемешивание массы приводит к тому, что набухшие белки слипаются. Вытягиваясь в пленки и жгутики, слипшиеся белки образуют непрерывный упругий губчатый клейковинный каркас теста. В белковый каркас вкраплены набухшие зерна крахмала.

Эта стадия должна проводиться как можно быстрее для достижения равномерного смешения компонентов с минимальной затратой энергии. При медленном перемешивании одновременно будет происходить набухание частиц муки с образованием комочков, затрудняющих дальнейшее равномерное распределение компонентов. Первая стадия завершается образованием однородной вязкопластичной тестовой массы.

Вторая стадия – собственно замес – характеризуется выравниванием влагосодержания, диффузией влаги внутрь частиц муки, дальнейшим набуханием белков и переходом в жидкую фазу водорастворимых компонентов муки. На скорость течения второй стадии замеса оказывают влияние свойства муки, степень измельчения крахмальных зерен, температура и рецептурные добавки, вносимые в тесто. При поглощении влаги белки сильно увеличиваются в объеме, образуя клейковинный скелет, скрепляющий набухшие крахмальные зерна и нерастворимые частицы муки. Вторая стадия замеса не требует энергичной механической обработки. 

Третья стадия – пластикация – сопровождается структурными изменениями теста. По мере замеса рабочие органы тестомесильной машины воздействуют на массу с уже сформировавшейся структурой. Одновременно с процессами образования капиллярно-пористой структуры теста протекают процессы разрушения (дезагрегации) структуры. Постепенно наступает момент, когда процессы дезагрегации начинают преобладать над процессами структурообразования. Замес теста прекращают,  когда структура теста находится на грани разрушения. Замес в конечном итоге должен обеспечивать равномерное перемешивание всех компонентов и получение теста с определенными свойствами. 

Продолжительность замеса теста зависит от «силы» муки, рецептуры, интенсивности воздействия со стороны рабочих органов тестомесильной машины (интенсивности замеса) и др. 

Чем сильнее мука, тем длительнее замес. Добавление жира ускоряет продолжительность образования теста при замесе. 

Брожение теста

В производственной практике под стадией брожения понимают период с момента окончания замеса до начала деления теста на куски.

Совокупность процессов, приводящих тесто в результате брожения и обминок в состояние, оптимальное для разделки и выпечки, объединяют общим понятием созревание теста. 

Цель стадии брожения – накопление веществ, обусловливающих характерный вкус и аромат хлеба, формирование свойств теста, обеспечивающих интенсивное газообразование и хорошую формо- и газоудерживающую способность теста при разделке и выпечке.

Готовое к разделке тесто должно удовлетворять следующим требованиям:

1) в тесте должны накапливаться в необходимых количествах вещества, обусловливающие специфический вкус и аромат хлеба;

2) реологические (структурно-механические) свойства теста должны быть оптимальными для деления его на куски, формования, для удержания тестом газа и сохранения формы изделия при окончательной расстойке и выпечке;

3) газообразование в сформованных кусках теста к началу процесса расстойки должно происходить с достаточной интенсивностью;

4) в тесте должно быть достаточное количество несброженных сахаров и продуктов гидролитического распада белков, необходимых для нормального протекания реакции меланоидинообразования и получения характерной окраски корки изделия.

Перечисленные свойства приобретаются тестом в результате целого ряда микробиологических, биохимических, коллоидных, физических, химических процессов, происходящих одновременно и во взаимодействии.

· Процессы, протекающие при брожении опары и теста

· Спиртовое брожение. Основной бродильной микрофлорой в пшеничном тесте являются дрожжи Saccharomyces cerevisiae.  

Под действием дрожжей в тесте протекает спиртовое брожение – расщепление сахаров до этилового спирта и углекислого газа. 
Дрожжи сбраживают собственные сахара муки и сахара, образующиеся при гидролизе крахмала. Общее содержание собственных сахаров составляет 0,7–1,8 % сухих веществ муки, и они сбраживаются в первый период брожения. Сначала сбраживается глюкоза, затем фруктоза, мальтоза, сахароза. 

Главную роль в обеспечении дрожжей сахарами играет сахарообразующая способность муки. 

Спиртовое брожение играет важную технологическую роль. Образующийся при брожении диоксид углерода разрыхляет тесто и позволяет получать хлеб высокого объема и с хорошо развитой пористостью. При спиртовом брожении образуются побочные продукты (глицерин, кислоты уксусная, янтарная, масляная, муравьиная, молочная и др.), обусловливающие вкус и аромат хлеба. 

· Размножение дрожжей. Чем меньше исходное количество прессованных дрожжей в тесте, тем интенсивнее происходит их размножение. При безопарном способе тестоведения вносят 1,5–3 %, а при опарном – 0,5–1,5 % дрожжей. 

Количество вносимых дрожжей целесообразно корректировать в зависимости от их подъемной силы, длительности брожения теста, газообразующей способности муки, способа тестоведения, количества сахара и жира. Чем меньше подъемная сила дрожжей, тем выше должна быть их дозировка. Чем меньше продолжительность брожения, тем больше дрожжей необходимо вносить в тесто.

Внесение больших количеств сахара снижает бродильную активность дрожжей вследствие плазмолиза дрожжевых клеток. Добавление жира в больших количествах затрудняет жизнедеятельность дрожжей из-за того, что жир обволакивает клетки.

· Молочнокислое брожение вызывается молочнокислыми бактериями. Молочнокислые бактерии попадают в тесто в составе закваски, вместе с прессованными дрожжами и с мукой.

· Изменение кислотности. В результате накопления продуктов жизнедеятельности дрожжей и молочнокислых бактерий происходит изменение кислотности теста. При приготовлении пшеничного теста на прессованных дрожжах увеличение кислотности обусловлено, главным образом, накоплением в основном молочной кислоты. 

· Коллоидные процессы. Увеличение кислотности теста и накопление спирта интенсифицирует набухание белков.

Диоксид углерода, выделяющийся при брожении, приводит к разрыхлению теста и увеличению его объема. Белковые клетки при этом растягиваются, удерживая газ. Пленки клейковинных белков приобретают свойства, обусловливающие формо- и газоудерживающую способность теста при расстойке и выпечке.

Коллоидные процессы, протекающие при замесе и образовании теста, не завершаются к моменту окончания замеса, а продолжаются и во время последующего брожения теста.

При брожении теста продолжают интенсивно развиваться процессы набухания коллоидов, в том числе неограниченное набухание и пептизация белков теста и слизей муки.

В тесте из муки различной силы эти процессы происходят с разной скоростью. Процессы набухания в тесте из «сильной» муки протекают замедленно, достигая максимума только к концу брожения теста. Неограниченное набухание и пептизация белков при этом незначительны. В тесте из «слабой» муки ограниченное набухание белков протекает относительно быстро, количество жидкой фазы быстро увеличивается, что ведет к ухудшению структурно-механических свойств теста, к его разжижению.

Биохимические процессы протекают под действием ферментов. Углеводно-амилазный комплекс теста в процессе брожения непрерывно изменяется. Собственные сахара муки быстро сбраживаются дрожжами. В это же время из крахмала муки под действием ее амилаз непрерывно образуется мальтоза. Таким образом, происходит непрерывное потребление сахаров на процесс брожения и одновременно непрерывное пополнение их количества мальтозой, образующейся в результате амилолиза крахмала. В зависимости от соотношения интенсивности этих двух процессов может происходить либо уменьшение, либо увеличение общего количества сахаров в тесте в процессе его брожения.

К концу брожения тесто должно содержать количество сбраживаемых сахаров, достаточное для интенсивного брожения в тестовых заготов​ках при их расстойке и для образования нормальной окраски корки хлебобулочных изделий.

Обминка теста

Обминка теста – кратковременный повторный промес теста. При обминке происходит частичное удаление углекислого газа и его равномерное перераспределение в объеме теста. Обминка улучшает структурно-механические свойства теста, позволяет получить хлеб с равномерной тонкостенной пористостью. 

В процессе брожения тесто обминают от 1 до 3 раз.
Разделка теста

Стадия разделки пшеничного теста включает в себя:

- деление теста на куски;
- округление кусков теста;
- придание тестовым заготовкам заданной формы.
Расстойка тестовых заготовок
После формования из тестовый заготовки удалятся до 90 % СО2. Расстойку тестовых заготовок проводят с целью:

· обеспечения необходимой интенсивности газообразования;

· формирования оптимальных физических свойств теста для удержания углекислого газа и сохранения формы при последующей выпечке;

· накопления в необходимых количествах продуктов, обусловливающих характерный вкус,  хлеба и окраску корки готовых выпеченных изделий.

Расстойку тестовых заготовок осуществляют в специальных помещениях или в расстоечных шкафах в течение 25–120 мин при температуре (35–45) (С и относительной влажности воздуха 75–85 %. В расстойных камерах создаются оптимальные режимы для процесса брожения. Углекислый газ, выделяющийся при брожении, вызывает быстрое увеличение объема тестовой заготовки.

Отделка поверхности

Поверхность изделий в соответствии с технологическими инструкциями и рецептурой может отделываться крошкой, маком, яичной смазкой и др. 
Выпечка

В тестовой заготовке при выпечке под воздействием тепла и влаги протекает ряд процессов, вызывающих глубокие изменения в выпекаемой тестовой заготовке (ВТЗ) и приводящих к превращению теста в хлеб. 

Выделяют три периода выпечки.
· Первый период начинается с момента поступления тестовой заготовки в пекарную камеру. В этот период выпечки протекает интенсивный внешний тепло- и массообмен, в результате которого осуществляется прогрев тестовой заготовки. Температура ее поверхности быстро возрастает, и когда она достигает значения температуры точки росы (прекращается конденсация пара на поверхности заготовки), первый период выпечки заканчивается. 
Конденсация пара на поверхности заготовки и высокая температура приводят к клейстеризации крахмала. Тонкая пленка клейстеризованного крахмала, содержащая декстрины, заполняет поры и выравнивает шероховатости на поверхности, создавая гладкую, эластичную, глянцевую поверхность тестовой заготовки.
В начале второго периода выпечки начинается испарение конденсата с поверхности заготовки. Во втором периоде выпечки начинается углубление зоны испарения, сопровождающееся повышением температуры внешних и внутренних слоев. Происходит углубление зоны испарения и образование частично обезвоженного поверхностного слоя. Постепенно влажность этого слоя снижается, а температура повышается до 100 и более градусов. При температуре 105–115 оС начинает образовываться корка. Увеличение объема и высоты ВТЗ прекращается, и ее форма стабилизируется.
Третий период выпечки наступает с момента образования корки, т. е. когда температура поверхности достигает 105–115 (С. Образование корки и структуры мякиша препятствует дальнейшему увеличению объема хлеба. Происходит углубление зоны испарения, расположенной на границе подкоркового слоя и мякиша. С образованием корки скорость испарения снижается, достигая постоянной величины. Прогрев внутренних слоев продолжается и при достижении температуры центральных слоев 97–98 (С, мякиш считается полностью пропеченным, процесс выпечки на этом заканчивается.

Микробиологические и биохимические процессы при выпечке. Прогрев тестовых заготовок при выпечке происходит постепенно. Дрожжевые клетки изменяют свою активность в зависимости от температуры. Увеличение температуры до 35–40 (С интенсифицирует процесс брожения, дальнейший прогрев до 45 оС снижает активность бродильной микрофлоры. При достижении температуры 50–60 (С жизнедеятельность дрожжей почти полностью прекращается. 

Постепенное изменение температуры по слоям оказывает соответствующее влияние и на протекание биохимических процессов: при прогреве тестовой заготовки происходит клейстеризация крахмала, что многократно повышает его атакуемость амилазами. Ферментативный гидролиз крахмала пшеничной муки протекает до полной инактивации амилаз 97–98 (С.

При взаимодействии несброженных редуцирующих сахаров и продуктов гидролиза белка, содержащих свободные аминные группы, образуются темноокрашенные соединения – меланоидины. Реакция меланоидинообразования (реакция Майяра) протекает более интенсивно при высоких температурах. Поэтому меланоидины и промежуточные ароматобразующие продукты реакции Майяра образуются в основном в корке. Цвет корки и аромат хлебобулочных изделий обусловлены в основном интенсивностью протекания этой реакции.

Коллоидные процессы. В процессе прогрева заготовки происходит перераспределение влаги между компонентами теста и изменение их состояния.

При температуре 40–60 (С происходит набухание белков и клейстеризация крахмала, сопровождающиеся быстрым поглощением влаги. Дальнейший прогрев до 60–70 (С ведет к денатурации белковых веществ. Влага, поглощенная при набухании белков, высвобождается и поглощается крахмалом. Но для полной клейстеризации крахмала влаги в тесте недостаточно, и крахмал сохраняет частично кристаллическую структуру.

Коагуляция белков клейковины обусловливает фиксирование (закрепление) пористой структуры теста. Стенки пор мякиша представляют собой массу коагулированного белка клейковины, в которую вкраплены частично клейстеризованные зерна крахмала. При температуре 69 оС начинается переход теста в состояние мякиша хлеба. Завершается процесс формирования мякиша при температуре 92–98 оС.

В настоящее время на предприятиях общественного питания применяют для выпечки различное тепловое оборудование, отличающееся конструктивными особенностями, что вызывает необходимость подбора режимов выпечки в каждом отдельном случае. 

В частности, выпечку сдобных хлебобулочных изделий можно проводить в пароконвектомате. Применение комбинированного режима конвекция/пар позволяет снизить упек готового изделия, тем самым снижая потери при выпечке. 

Наименьшим упеком и лучшими органолептическими показателями обладают изделия, выпеченные при соотношении пара и конвекции 20–30 % и 80–70 % и температуре 160–180 (С. Продолжительность выпечки следует определять в каждом случае индивидуально, исходя из массы тестовой заготовки, формы и желаемого цвета поверхности. Если необходимо получить интенсивно окрашенную поверхность изделия, например, как у сдобы «Выборгской», можно снизить влажность до 10 % и выбрать температуру 180 (С.

При выпечке изделий из дрожжевого теста обязательно обращать внимание на наличие в пароконвектомате функции изменения скорости движения воздуха (скорости вращения вентилятора). Интенсивное движение воздуха в рабочей камере (полная мощность) приведет к увеличению упека, неравномерности окраски поверхности изделия. Недостаточное движение воздуха в камере (импульс-режим) ведет к получению бледно-окрашенных изделий, данное свойство можно использовать для приготовления продукции диетического питания. Рекомендуемый режим работы вентилятора пароконвектомата – половина мощности (1/2), в таком случае изделия получаются равномерно окрашенными и с достаточной интенсивностью колера на поверхности.

Пароконвектомат можно использовать и для брожения теста и расстойки тестовых заготовок, если он оснащен автоматическим режимом «Расстойка» или позволяет поддерживать диапазон температур 35–40 (С. Для брожения теста рекомендован автоматический режим «Расстойка» или следующие параметры при ручном режиме ввода: температура 35–37 (С, соотношение пара 50 % и конвекции 50 %, режим вращения вентилятора – импульс-режим. 

Упек – разность между массой тестовой заготовки перед посадкой в печь и массой готового изделия на выходе из печи.
Упек выражается в % к массе тестовой заготовки и составляет 6–14 %.

                    Gуп =(mтз – mги)*100/ mтз ,                                        (1)

где Gуп – упек, %; mтз – масса тестовой заготовки, кг;mги – масса готового изделия на выходе из печи, кг.

Уменьшение массы тестовой заготовки происходит за счет испарения влаги (95 %) и летучих веществ (СО2, спирт, летучие кислоты и др.).

Величина упека зависит от:

· массы тестовой заготовки – с увеличением массы тестовой заготовки упек снижается;

· способа выпечки – при выпечке в формах упек ниже, у подовых изделий упек выше, т. к. больше поверхность испарения влаги;

· температуры – чем выше температура в третьем периоде выпечки, тем выше упек.

· относительной влажности – чем выше относительная влажность, тем меньше упек.

Снижение потерь сырья и увеличение выхода готовых изделий напрямую влияет на важнейшую потребительскую характеристику – цену изделия, что особенно актуально для социального сектора общественного питания. Применение оптимальных режимов и параметров выпечки на современном оборудовании существенно влияет на упек сдобных булочных изделий.

2.2. Характеристика и ассортимент 
хлебобулочных изделий
Из всего многообразия ассортимента хлебобулочных изделий предприятиями общественного питания в основном выпускаются сдобные хлебобулочные изделия, отличающиеся присутствием в рецептуре значительных количеств сдобривающих компонентов – сахара, жира, молочных, яичных продуктов.

К сдобным изделиям в основном относят булочную мелочь (подковки, гребешки, московские розанчики, булочки и многое другое), т. е. все виды хлебобулочных изделий, содержащих не менее 7 % сахара и 7 % жира на 100 кг муки.

Процесс изготовления сдобных изделий достаточно сложен, наиболее трудоемкая операция – окончательная формовка и отделка поверхности. Эти операции выполняются вручную, для них требуется достаточно высокая квалификация работника.
Обычно тесто для сдобных изделий готовят опарным способом. Для повышения качества сдобных изделий иногда применяют отсдобку – технический прием, при котором сахар и жир вносятся в бродящее тесто (обычно за час до окончания брожения). 
Наиболее распространенным видом сдобы являются плюшки (одинарные, двойные и круглые), пример рецептуры представлен в таблице 1. 
Таблица 1

Рецептура сдобы обыкновенной

	Наименование сырья
	Массовая
доля 

сухих

 веществ, %
	Расход сырья на  10 кг  полуфабриката, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1-го сорта

Мука пшеничная 1-го сорта (на подпыл)

Сахар-песок
Масло сливочное
Масло сливочное (для разделки)
Меланж (для смазки)
Соль
Дрожжи прессованные 
	85,50

85,50 

99,85 

84,00

84,00

27,00 

96,50 

25,00
	3556,0

148,0 

370,0 

111,0

148,0

 133,0 

56,0 

56,0
	3040,4

126,5 

369,4 

93,2

124,3 

35,9

54,0

14,0

	Итого сырья

Вода
Масса теста 

Масса полуфабриката.

Выход

Влажность – не более 37,00 % 

Кислотность не более 2,5 град.
	63,00
	4578,0 

1560,0 

5750,0 

6030,0 

5000,0
	3857,7

3150,0


При формовании плюшки дрожжевое тесто (рис. 1) делят на куски, прокатывают их в жгут, а затем разрезают на куски и раскатывают в продольную лепешку. Эту лепешку смазывают жиром, свертывают в виде рулета, выравнивают растягиванием так, чтобы толщина его была одинаковой по всей длине, перегибают пополам, накладывая при этом концы один на другой, и скрепляют. После этого рулет разрезают по длине ножом на две части для одинарной плюшки и на три части для двойной плюшки, оставляя неразрезанными скрепленные концы.
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Рис. 1 Формование плюшки: а – кусок теста;

б – продолговатая лепешка; в – слоистый рулет;

г – рулет перегнут пополам; д, е – рулет после разреза и разворота

При укладке на лист плюшку разворачивают в стороны по линии разреза. Для плюшки круглой формы концы рулета не скрепляют, а после надреза его разворачивают, придавая изделиям круглую форму. Разделанные плюшки укладывают на листы, смазанные жиром, ставят в теплое место для расстойки на 50–80 мин. За 15–20 мин до окончания расстойки поверхность смазывают меланжем. Выпекают изделия в пекарских или жарочных шкафах в течение 12–16 мин при температуре 200–220 (С.

На предприятиях общественного питания выпечка хлебобулочных изделий может осуществляться в конвекционных печах или пароконвектоматах. За счет интенсивного движения воздуха в камере конвекционной печи, следовательно более быстрого образования корочки на поверхности ВТЗ, температуру выпечки снижают на (10–20) (С относительно традиционной. Для выпечки в пароконвектомате можно использовать режим 100 % конвекции, комбинированный режим с соотношением пара и конвекции 20–30 % и 80–70 % (температура (160–180) (С) или комбинированный двухфазный режим:

- 1 фаза: 80 % конвекции + 20 % пара, 160 °С, 10 мин;

- 2 фаза: 100 % конвекции, 200 °С, 3 мин.

Продолжительность выпечки следует определять в каждом конкретном случае индивидуально, исходя из массы тестовой заготовки, формы и желаемого цвета поверхности.
Изделия можно изготовлять в виде продолговатых, спиральных, фигурных устриц и крученых изделий (рис. 2).
Характеристика изделия. Форма разнообразная, с четко выраженным рисунком. Поверхность глянцевая. Окраска от светло-коричневой до темно-коричневой; в местах надрезов и складок более светлая. Мякиш хорошо пропечен, пористый.
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Рис. 2. – Виды сдобы обыкновенной: а – плюшка;
б – розочка; в – бантик; г – улитка;
д – разновидность улиток; е – ромашка

2.3. Виды и причины брака хлебобулочных изделий

Все причины возникновения дефектов хлебобулочных изделий можно разделить на две группы: 

Дефекты, вызванные качеством муки:
·  посторонний запах;

·  хруст на зубах, обусловленный наличием песка в муке;

·  горький, полынный вкус.
·  бледная окраска поверхности корки (наблюдается вследствие недостаточной сахарообразующей и газообразующей способности муки);

·  липкость и как бы сыропеклость мякиша, если мука была смолота из проросшего или морозобойного зерна;

·  расплываемость, пониженные объем и пористость мякиша (получаются при использовании муки из зерна, пораженного клопом-черепашкой, муки свежесмолотой или «слабой» вследствие неполноценности белкового комплекса пшеницы, из которой эта мука получена).

Дефекты, вызванные отклонением от установленных режимов процесса производства хлеба:
· повышенная влажность теста может вызвать чрезмерную расплываемость подовых изделии и заминаемость мякиша;
· недостаточный промес теста может привести к наличию в мякише хлеба комочков непромешанной муки. Это может быть следствием либо недостаточной длительности замеса теста, либо неудовлетворительного технического состояния тестоприготовительного оборудования;
· чрезмерная длительность замеса теста из «слабой» пшеничной муки может резко ухудшить реологические свойства теста и привести к получению изделия недостаточного объема, очень расплывчатого при выпечке на поду;
· отклонения от заданной температуры теста влияют на интенсивность брожения теста и его реологические свойства, а в связи с этим и на качество хлебобулочных изделий. Повышенная температура теста вызывает чрезмерно интенсивное его брожение. В результате тесто к моменту выпечки может содержать количество сахаров, недостаточное для нормального окрашивания корки. Кислотность таких изделий окажется повышенной. Эти же дефекты качества хлебобулочных изделий могут быть результатом и чрезмерно длительного брожения теста, имевшего нормальную температуру [3];
· пониженная температура или недостаточная длительность брожения теста приводит к тому, что оно поступает на разделку и затем на выпечку недостаточно выброженным. В этом случае изделие может иметь нормально или интенсивно окрашенную корку с характерными темноокрашенными вздутиями (пузырями). Мякиш будет иметь недостаточную кислотность и «дрожжевой» привкус и может быть заминающимся и липковатым. На поверхности хлебобулочных изделий из недовыброженного теста часто наблюдаются подрывы и трещины корки; 

· недостаточная механическая обработка теста при его разделке может привести к получению изделий с неравной пористостью мякиша, с отдельными крупными порами или даже пустотами;
· при недостаточной расстойке изделие имеет пониженный объем, неразвитую толстостенную пористость, подрывы;

· избыточная расстойка ведет к расплыванию изделий;
· увеличенная продолжительность выпечки может привести к получению изделия с чрезмерно толстой и темноокрашенной (горелой) коркой;
· при недостаточной длительности выпечки изделие получается с заминающимся и влажноватым на ощупь («сыропеклым») мякишем;
· слишком высокая температура выпечки может привести к получению изделий либо с очень толстой и темноокрашенной коркой, либо с нормальной коркой, но недостаточно пропеченного, с заминающимся мякишем; 
· низкая температура выпечки является причиной непропеченного мякиша и бледноокрашенной корки; 

· слишком близкая рассадка тестовых заготовок на листах приводит к появлению на боковых корках «притисков» (участков без корки в местах соединения двух заготовок).
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3. МУЧНЫЕ КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ

Предприятиями общественного питания выпускается достаточно широкий ассортимент мучных кондитерских изделий: торты и пирожные, кексы, рулеты, пряничные изделия, сдобное печенье. 

Торты и пирожные в зависимости от вида выпеченных полуфабрикатов делят на: бисквитные, песочные, слоеные, воздушные, миндальные, комбинированные и крошковые. 
Процесс изготовления тортов и пирожных состоит из подготовки выпеченных полуфабрикатов и их отделки.
Подготовка выпеченного полуфабриката к отделке включает следующие операции: полуфабрикат зачищают и выравнивают ножом до правильной формы, при необходимости разрезают в горизонтальном направлении на два или три пласта определенной толщины (в зависимости от наименования торта).
При изготовлении двухслойных бисквитных тортов верхний пласт бисквитного полуфабриката снимают. Поверхность нижнего пласта слегка пропитывают сиропом с помощью кисточки или специальной лейки. На нижний пласт бисквитного полуфабриката равномерно наносят крем или фруктовую начинку и покрывают вторым пластом полуфабриката. Верхний пласт пропитывают сиропом, но несколько обильнее, чем нижний, покрывают равномерно кремом или фруктовой начинкой. Боковые стороны покрывают слоем крема или фруктовой начинки и обсыпают крошкой.
При изготовлении трехслойных тортов второй пласт покрывают третьим пластом, который пропитывают сиропом и покрывают кремом или фруктовой начинкой. Боковые стороны покрывают кремом или фруктовой начинкой и обсыпают крошкой.
В зависимости от рецептуры торта возможна комбинированная прослойка полуфабриката кремом, фруктовой начинкой или вареньем. Возможно также комбинирование светлого и темного (с какао-порошком) бисквитного полуфабриката.
Отделка. Художественную отделку подготовленного выпеченного полуфабриката производят отделочными полуфабрикатами в зависимости от наименования торта.

В качестве отделочных полуфабрикатов используют: кремы (масляные, белковые, на основе «растительных сливок» и др.), помадки, желе, мягкие гели, глазури, мастику, свежие и консервированные фрукты, цукаты, орехи и др. На сегодняшний день широко используются такие виды сырья и добавок: кокосовая стружка, различные маргарины, фруктовые глазури, новые виды кремов, фруктовые наполнители и др.
К качеству тортов и пирожных предъявляются следующие требования.
Торты и пирожные должны иметь правильную форму, без изломов и вмятин, а нарезные изделия – ровный обрез. Верхняя и боковые поверхности должны быть равномерно покрыты и отделаны кремом или другими отделочными полуфабрикатами. Рисунок из крема должен быть четким, рельефным. Не допускается поседевшей шоколадной глазури, липкой, засахаренной с пятнами и отстающей от поверхности изделий помадной глазури.
Изделия не должны иметь неприятного запаха и привкуса несвежих продуктов (салистости, прогорклости) или других посторонних привкусов и запахов.
При производстве тортов и пирожных образуются возвратные отходы и потери сырья. Возвратные отходы в виде обрезков полуфабрикатов перерабатывают в крошку и используют для обсыпки боковых поверхностей тортов. Ломаные и деформированные изделия и частично обрезки полуфабрикатов используют для приготовления крошковых изделий (пирожных «Картошка»). Потери сырья образуются на всех фазах производства. Так, при подго​товке сырья к производству потери образуются при отделении масла от бумаги, изюма – при освобождении от посторонних примесей, при транспортировке и взвешивании сырья и т. д.
При замесе и выпечке полуфабрикатов образуются потери в результате прилипания бисквитного полуфабриката к бумаге, которой выстилают дно формы, от карамелизации сахара и сгорания части жира в печи, распыла сырья при замесе теста.
Значительные потери получаются также при изго​товлении отделочных полуфабрикатов, окончательной отделке изделий и при мытье аппаратуры и инвентаря. Имеются потери из-за отклонений в массе изделий в большую сторону. Для каждой группы изделий уста​новлены потери, которые колеблются в значительных пределах.

Срок хранения тортов и пирожных устанавливается по сроку хранения самого скоропортящегося продукта, входящего в их состав. Обычно таким ингредиентом является крем. Вследствие высокой влажности (до 30 % и более) изделия легко подвергаются микробиологической порче – забраживанию, плесневению. Кроме того, пирожные и торты могут подвергаться высыханию и черствению. Хранить эти изделия нужно при температуре от 0 до 6 °С.

Сроки хранения тортов и пирожных устанавливают начиная со времени изготовления:

– с белково-сбивным кремом или фруктовой отделкой – не более 72 часов;

– со сливочным кремом – не более 36 часов;

– с заварным кремом – не более 6 часов;

– с взбитыми сливками – не более 7 часов;

– без отделки – не более 72 часов;

– шоколадно-вафельных – не более 15 суток;

– вафельных с пралиновыми и жировыми начинками – не более 30 суток.
В настоящее время для достижения оптимальных сроков годности и предотвращения развития микрофлоры в кондитерские изделия вводят консерванты. Российские производители в основном используют сорбиновую кислоту и ее соли, предотвращающие развитие плесневых грибов и дрожжей и увеличивающие сроки хранения сладкой продукции до 120 часов. 
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4. БИСКВИТНЫЙ

ПОЛУФАБРИКАТ

4.1. Технология приготовления
Технологический процесс состоит из следующих операций: приготовление массы, замес теста, формование и выпечка.
Массу готовят сбиванием яиц с сахаром. Готовность определяют по следующим признакам: увеличение в объеме в 2–3 раза, изменение цвета от ярко-оранжевого до соломенно-желтого; готовая масса с лопаточки отрывается крупными каплями, а не течет струей; полное растворение сахара.

Увеличение объема объясняется насыщением яично-сахарной массы большим количеством мельчайших пузырьков воздуха в процессе сбивания.
Процесс сбивания массы продолжается 40 минут и дольше. Это при обычном механическом способе разрыхления теста и приго​товлении его холодным способом. Быстро сбивается бисквит под давлением сжатого воздуха на пневматической сбивальной машине за 8 минут. Уменьшение продолжительности сбивания происходит по​тому, что при давлении воздуха в барабане в 1,5 атм. воздух при вращении лопастей актива врывается в массу, быстро и полностью насыщая ее своими пузырьками.
Замес теста. Готовую яично-сахарную массу нужно немедленно смешивать с мукой, содержащей 28–34 % слабой клейковины. Использование муки со средней и сильной клейковиной и повышенным содержанием ее дает затянутое тесто и плотный бисквит. Крошливый бисквит получается из муки с сильно заниженным содержанием клейковины. Плотный, малопористый бисквит получится также, если сбитую массу долго не перемешивали с мукой. Поэтому сразу же после готовности в яично-сахарную массу добавляют эссенцию и при уменьшенном числе оборотов венчика добавляют муку, предварительно смешанную с крахмалом, и производят замес в течение не более 15 секунд. Крахмал создает лучшую сухость бисквита и предохраняет тесто от затягивания.
Более длительный замес может привести к оседанию теста, так как пузырьки воздуха, которыми оно насыщается в процесс сбивания, будут улетучиваться, и бисквит получится плотным.
Готовое тесто не должно содержать комочков муки, должно быть равномерно перемешанным, влажностью 36–38 %, темпе​ратурой 19–22 (С.
Замешенное тесто немедленно разливают в капсулы или формы либо размазывают тонким слоем на листы. Формы и листы смазывают жиром или застилают бумагой. Сформованное тесто сразу же помещают в печь. Посадка должна производиться осторожно, без сотрясений, ровно, чтобы не было сплывов в одну сторону. Желательно в первые минуты выпечки не переставлять формы с тестом с места на место. При несоблюдении этих условий бисквит получится плотным за счет оседания теста.
Выпечка производится в печах различных конструкций при температуре 180–220 °С. Продолжительность выпечки 10–55 минут в зависимости от толщины бисквита. Рекомендуемые параметры выпечки изделий из бисквитного теста для различного оборудования представлены в таблице 2.
Таблица 2
Рекомендуемые параметры выпечки изделий 
из бисквитного теста
	Оборудование
	Температура выпечки, С
	Время выпечки, мин

	Жарочный шкаф
	190
	40

	Пароконвектомат
	180
	30

	Конвекционная печь
	190
	28


В первый период выпечки тесто поднимается вследствие расширения пузырьков воздуха, которыми оно насыщено, при прогреве белки свертываются, затвердевают, делаются роговидными и образуют скелет – остов пористого изделия.
Окончание процесса выпечки бисквита определяют по сле​дующим признакам: 
·  прокалывают тонкой палочкой, если после извлечения палочки на ней не обнаружено тесто, то бисквит готов; 
·  по цвету верхней корочки, которая станет золотисто-желтой с коричневым оттенком;
·  по упругости бисквита: если легонько нажать палочкой на поверхность выпекаемого бисквита и на нем останется углубление, значит процесс выпечки не закончен;
·  бисквит на листах проверяют, отделяя его от бумаги; если бумага легко отстает, значит процесс выпечки закончен.
Выпеченный бисквит охлаждается 20–30 минут, извлека​ется из форм и отправляется на выстойку на 8–10 часов. Если применять в производстве бисквит свежий, без выстойки, то при резке он будет мяться, при пропитывании сиропом размокнет и при последующей обработке может развалиться.
Выстойка бисквитного полуфабриката должна происходить при температуре 15–20 °С и доступе свежего воздуха.
4.2. Характеристика и ассортимент бисквитных
полуфабрикатов

Бисквитный полуфабрикат имеет пышную легкую, пористую, эластичную структуру мякиша, при легком надавливании – сжимается, при снятии усилия – легко восстанавливает структуру. Корочка хорошо выпеченного бисквита тонкая, гладкая, местами бугорчатая.

В зависимости от рецептуры и способов приготовления выделяют следующие основные виды бисквитных полуфабрикатов:

· бисквит основной;

· бисквит буше;

· бисквит «Новый»;

· бисквит масляный.

Рецептура бисквита основного представлена в таблице 3.
Производными основного бисквита являются бисквит с какао и бисквит с орехами. Готовятся так же, как и основной, только крахмал и муку предварительно смешивают с какао-порошком или поджаренными измельченными орехами, и эту смесь используют при замесе теста. Такой порядок приготовления обеспечивает равномерный цвет бисквита и одинаковое распределение в массе крупинок орехов и не удлиняет продолжительность замеса. Бисквит с какао имеет шоколадный цвет и вкус. Орехи придают бисквиту своеобразный приятный вкус [5]. 
Таблица 3
Рецептура бисквита основного

	Наименование сырья

	Массовая
доля сухих 
веществ, %
	Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная высшего сорта
Крахмал картофельный
Сахар-песок
Меланж
Эссенция
	85,50

80,00

9,85

27,00

0,00
	2812,0

694,0

3471,0

5785,0

34,7
	2404,3

555,2

3465,8

1562,0

0,0

	Итого

Выход
Влажность (25,00 ± 3,0) %
	75,00
	12796,7

10000,0
	7987,3

7500,0


Бисквит буше отличается от основного рецептурой (в нее входит большее количество яиц и отсутствует крахмал, поэтому тесто имеет более вязкую консистенцию) и технологией приготовления (белки и желтки взбиваются отдельно). Используют его для приготовления пирожных буше.

Бисквит «Новый» используют для приготовления фигурных тортов, вырабатываемых без промочки сладкими сиропами. Характерной особенностью этого бисквита является значительное уменьшение количества меланжа в рецептуре и применение воды.
В состав масляного бисквита (кроме яиц, сахара и муки) входит масло сливочное. Введение в бисквит масла не только повышает калорийность изделий, улучшает вкус, но и предохраняет от черствения. Мякиш масляного бисквита несколько плотнее и более нежный, рассыпчатый [1].
4.3. Виды и причины брака бисквитных полуфабрикатов
Основные дефекты бисквитных полуфабрикатов и причины их возникновения представлены в таблице 4.

Таблица 4
Виды и причины брака бисквитного полуфабриката
	Брак

	Причина


	Бисквит плотный, тяжелый, малопористый, с закалом

	Использование муки с содержанием большого количества сильной клейковины; плохое качество яиц или меланжа; недостаточное или продолжительное сбивание массы; длительный замес с мукой; увеличенная дозировка муки; встряхивание форм, противней и листов с тестом перед выпечкой или в процессе выпечки при перестановке их; преждевременный выем бисквита из печи

	Ненормальное состояние корочек бисквита:
а) корочки бледные (верхняя и нижняя);
б)
корочка подгорелая или темно-коричневая, утолщенная;
в)
корочка подгорелая, бисквит с закалом (уплотненный, некрошливый, непропеченный участок мякиша);
г) корочка в светлых и темных пятнышках, рябая поверхность
	а) заниженная температура вы​печки, преждевременный выем бисквита из печи;
б) повышенная температура печи; излишняя продолжительность выпечки;
в) выпечка толстых слоев бисквита при высокой температуре;
г) наличие нерастворившихся крупных кристаллов сахара


	Бисквит с комками муки


	Использование слежавшейся, непросеянной муки; недостаточно тщательный промес теста; засыпание при замесе во взбитую массу всей муки сразу

	Проявление «картофельной» болезни

	Длительная выстойка бисквита в условиях высокой температуры (35–40 °С) и в невентилируемом помещении

	Склеивание пластов бисквитного полуфабриката при хранении

	Хранение в стопках пластов бисквитного полуфабриката, с которых была снята бумага до охлаждения; хранение в стопках пластов бисквитного полуфабриката, выпеченных без бумаги и не подвергшихся выстойке (каждый в отдельности) 
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5. ПЕСОЧНЫЙ

ПОЛУФАБРИКАТ
5.1. Технология приготовления
Технологический процесс приготовления песочного по​луфабриката состоит из следующих стадий: сбивание массы, определение ее готовности, замес теста, формование и вы​печка.
Массу сбивают во взбивальных машинах любой конструкции. Вначале в котел взбивальной машины загружают жир, измельченный в стружку, затем сахар и постепенно, по ходу сбивания, добавляют жидкость (молоко, яйца, меланж) малыми порциями.
Готовность массы определяют по признакам: 
· не ощущаются кристаллы сахара, 
· масса увеличивается в объеме в 1,5–2 раза, становится пышной, кремообразной. 
Сбивание на универсальной машине длится 13–18 минут, затем добавляют в массу муку, химические разрыхлители.

Замес теста производят 2–3 минуты до получения однородного, пластичного теста без комков, не затяжного, с влажностью 18–20 %. Увеличение времени замеса с мукой может привести к затягиванию теста, так как при более длительном замесе повышается набухаемость клейковины муки.
Замешенное тесто поступает на разделку. Вначале тесто делят на куски определенной массы, затем формуют в виде прямоугольника. На середину прямоугольника укладывается скалка, легким нажатием тесто раскатывают поперек, а затем поворачивают скалку на 90 градусов и раскатку производят в продольном направлении, при этом периодически тесто навертывают на скалку и подпыливают снизу и сверху. Тесто раскатывают на пласты толщиной от 3 до 8 мм; для каждой группы изделий устанавливается определенная толщина пласта. Получающиеся обрезки от разделки нужно использовать в следующую порцию теста для разделки, однако большое количество обрезков может привести к затягиванию теста.
Разделку теста следует производить в помещении с тем​пературой 16–20 °С, при более высокой температуре масло в тесте находится в размягченном состоянии и недостаточно прочно связано с ним; такое тесто крошится при раскатывании, а приготовленные из него изделия получаются жесткими.
При изготовлении нарезных пирожных и заготовок для тортов раскатанный пласт теста навертывают на скалку и переносят на лист для выпечки. Острием ножа на тесте делают наколы для предотвращения вздутия полуфабриката при выпечке.
Листы для выпечки песочного полуфабриката смазывать нет необходимости, так как в тесте содержится большое ко​личество масла, а жирное песочное тесто к листу не прилипает.
Песочное тесто выпекают при температуре от 180 до 240 (С. Толстые пласты выпекают при пониженной температуре, тонкие – при повышенной. Выпечка длится 10–15 минут. Рекомендуемые параметры выпечки изделий из песочного теста на различном виде оборудования представлены в таблице 5.
Таблица 5
Рекомендуемые параметры выпечки изделий
из песочного теста
	Оборудование
	Температура выпечки, С
	Время выпечки, мин

	Жарочный шкаф
	180
	13

	Пароконвектомат

25 % пара
	180
	8

	Пароконвектомат

30 % пара
	180
	8

	Пароконвектомат

Импульс – режим
	180
	10

	Конвекционная печь
	180
	8


Готовность полуфабриката при выпечке определяют по цвету и рассыпчатости. Выпеченный песочный полуфабрикат должен иметь светло-коричневый цвет с золотистым оттенком.
Полуфабрикат поступает на отделку после предваритель​ного охлаждения.
5.2. Характеристика песочных полуфабрикатов
Песочный полуфабрикат содержит в своей рецептуре большое количество сахара и жира, благодаря которым тесто обладает пластичностью, а выпеченный готовый полуфабрикат рассыпчатостью и гигроскопичностью. Этому способствует особая технология приготовления и использования муки с содержанием 28–34 % слабой клейковины. Тесто в некоторых случаях разрыхляют химическими разрыхлителями, которые не рекомендуют вводить вместе с некоторыми видами сырья (жир, крахмал, молоко, патока и др.), имеющего кислую реакцию, так как произойдет их частичная нейтрализация. Химические разрых​лители желательно добавлять после частичного добавления муки, которая препятствует их преждевременному разложению. В этом случае мука является инертным наполнителем, препятствующим реакции нейтрализации.

Из песочного теста производят как полуфабрикаты для тортов и пирожных, так и достаточно широкий ассортимент печенья.

Для тортов круглой и квадратной формы тесто рас​катывают в пласт толщиной 5–6 мм. Круглой металлической выемкой выдавливают из пласта круглую лепешку, а квадраты нарезают ножом, излишек теста по краям убирают. Полученные лепешки накатывают на скалку и переносят на сухой кондитерский лист.

Печенье из песочного теста готовят выемным и отсадным способами. При выемном способе готовое тесто раскатывают на подпыленном мукой столе в пласт требуемой толщины и/или при помощи металлических выемок различной формы вырубают из пласта тестовые заготовки, или ножом вырезают из раскатанного пласта различные фигурки. 

При отсадном способе готовое тесто выкладывают в кондитерский мешок с зубчатой трубочкой и отсаживают заготовки различной формы на сухие кондитерские листы.

Рецептура основного песочного полуфабриката представлена в таблице 6.

Таблица 6
Рецептура песочного полуфабриката
	Наименование сырья
	Массовая
доля сухих веществ, %
	Расход сырья на 10 кг
полуфабриката, г

	
	
	в натуре
	в сухих
веществах

	Мука пшеничная высшего сорта
Мука пшеничная (на подпыл)
Сахар-песок
Масло сливочное
Меланж
Натрий двууглекислый
Аммоний углекислый
Эссенция
Соль
	85,50
85,50

99,85

84,00

27,00

50,00

0,00

0,00

96,50
	5154,0
412,0

2062,0

3093,0

722,0

5,2

5,2

20,7

20,6
	4406,7
352,3

2058,9

2598,1

194,9

2,6

0,0

0,0

19,9

	Итого 

Выход 
Влажность (5,50 ± 1,5) %
	94,50
	11494,7 10000,0
	9633,4 
9450,0


5.3. Виды и причины брака песочного полуфабриката

Основные дефекты песочных полуфабрикатов и причины их возникновения представлены в таблице 7.
Таблица 7
Виды и причины брака песочного полуфабриката
	Вид брака
	Причина

	Полуфабрикат не рассыпчатый, плотный, жесткий

	- использование муки с большим  количеством и более сильной клейковиной;
- нарушение рецептуры по сахару и жиру;  
- длительный замес теста;
- формование в помещении с температурой выше (16–20) °С;
-использование большого количества тестовых обрезков

	Полуфабрикат сырой, плохо пропеченный, бледный
	- недостаточная продолжительность выпечки при нормальной температуре;
- заниженная температура выпечки.

	Полуфабрикат с подгорелыми корками, закалом
	- завышена температура пекарной камеры;

- увеличена продолжительность выпечки
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6. СЛОЕНЫЙ 

    ПОЛУФАБРИКАТ 
6.1. Технология приготовления
Технологический процесс состоит из замеса теста, подготовки масла, прокатки теста с маслом, разделки и выпечки.

Слоистость полуфабриката достигается многократным складыванием пласта теста и наличием между слоями теста жировой прослойки.
Наилучшую слоистую структуру полуфабриката получают при использовании муки с сильной клейковиной с содержанием от 38 до 40 %. При замесе сильная клейковина способствует образованию упругого теста, хорошо сопротивляющегося разрыву при многократной его прокатке. При замесе создается слабокислая среда путем добавления лимонной кислоты, повышающей вязкость белковых веществ, вследствие чего тесто становится более эластичным и упругим, что увеличивает сопротивляемость разрыву отдельных тонких слоев теста.
Замес теста можно производить в тестомесильных машинах любой конструкции в следующей последовательности: зали​вают воду, меланж, соль, растворенную кислоту, муку. Все сырье перемешивают 15–20 минут до получения равномерно перемешанного, без следов непромеса теста упругой консистенции, сухого на ощупь. Влажность теста 41–44 %, температура 20 °С.
Готовое тесто выкладывают на стол, предварительно подпыленный мукой, для дальнейшей обработки: тесто делят на равные куски, придают наиболее простую геометрическую форму – форму шара, нарезают крестообразно ножом и ос​тавляют на отлежку.
Параллельно подготавливают масло. Его освобождают от бумаги, нарезают в стружку и смешивают с мукой в соотно​шении 10 : 1 до получения однородной массы, которой придают форму прямоугольника, обычно подпыливают мукой и помещают в холодильник для охлаждения до 12–14 °С.
Цель перемешивания масла с мукой – связывание влаги масла для предотвращения слипания слоев теста при многократной прокатке.
Прокатку теста с маслом производят машиной или вруч​ную. Для этого берут тесто после отлежки и раскатывают в пласт толщиной 20–25 мм с четырьмя овальными концами. На утолщенную середину пласта укладывают охлажденную порцию масла с мукой, затем масло последовательно покрывают четырьмя свободными концами теста, предварительно очистив их от муки, в результате чего образуется конверт с маслом внутри. Конверт подпыливают мукой и начинают прокатку только в продольном направлении в пласт. Пласт очищают от муки и оба края складывают к середине, образовывая между ними узкий просвет. Таким образом, получают два слоя масла и четыре слоя теста. Затем правый край пласта приподнимают и накладывают на левый так, чтобы оба свободных края лежали точно один под другим. Теперь в нем уже четыре слоя масла и восемь слоев теста. На этом заканчивается основной цикл разделки, после чего процесс складывания и раскладки пласта повторяется, образуется 16 слоев масла. В процессе раскатки масло от механического воздействия и повышения температуры в помещении размягчается, что может вызвать разрыв слоев теста и вытекание масла. Охлаждение теста необходимо для обеспечения сохранности прослоек масла и теста. В неохлажденном тесте масло будет при прокатках выделяться, что приведет к нарушению слоистости теста и готового полуфабриката.
К тому же при прокатках теста в клейковине появляются упругие деформации. Чтобы снять их, чтобы клейковина теста отдохнула и укрепилась, делают отлежки. Пласт теста помещают в холодильную камеру для охлаждения масла и теста до температуры 12–14 °С на 30–40 минут при 3–5 °С, при этом обеспечивается целость слоев теста.
Охлажденное тесто снова раскатывают и складывают вчетверо, благодаря чему получается 64 слоя масла. Повернув пласт на 90°, четвертый раз повторяют все операции, в ре​зультате чего в пласте образуется уже 256 слоев масла.
Перед формованием пласт теста помещают в холодильную камеру на 25–30 минут. Окончательное формование проводят, раскатав пласт теста до толщины 4–5 мм. Для нарезанных пирожных и тортов раскатывают пласт теста, затем острым ножом разрезают пласт на части по величине листа. Края листа смачивают водой и слегка прижимают к ним тесто, чтобы предотвратить деформацию пласта теста во время выпечки. Поверхность пласта смазывают яйцом в смеси с водой или желтком и накалывают острым ножом для предотвращения вздутий. Для штучной или фигурной слойки пласт теста разрезают на куски определенного размера и формуют изделия вручную. Разделывать тесто необходимо в помещении при температуре не выше 20 °С.
При разделке слоеного теста нужно пользоваться острым инвентарем, в противном случае края пласта будут мяться и слипаться.
Сформованные пласты теста перед выпечкой выстаивают в течение 15–20 мин, при этом следует помнить, что долгое нахождение теста перед выпечкой в теплом помещении при​ведет к вытеканию масла, разрушению слоев и качество слойки ухудшится.
Слоеный полуфабрикат рекомендуется выпекать при тем​пературе 215–250 °С в течение 25–30 минут до влажности готовых охлажденных изделий 7±(5–3) %. Выпечка при более низкой температуре вызывает ухудшение слоистости и образование закала (слипшийся слой теста), высокая температура вызывает подгорание.
Во время выпечки под воздействием высокой температуры происходит интенсивное испарение воды, способствующее от​делению слоев друг от друга и получению пышной слойки.
Масло быстро растворяется и впитывается тестом. Обра​зующаяся на поверхности слойки корочка не дает вытечь маслу из полуфабриката. В результате выпечки первоначальный подъем теста увеличивается в два–три раза.

Для выпечки штучных слоеных изделий на предприятиях общественного питания можно использовать пароконвектомат в режиме конвекции при температуре 170–190 °С, или в комбинированном режиме конвекции и пара. Доказано, что при влажности в рабочей камере 5–20 % снижается упек готового изделия, значительного влияния на высоту готового изделия влажность в рабочей камере пароконвектомата не оказывает. Увеличение влажности выше 20 % не рекомендуется, так как это отрицательно сказывается на органолептических показателях (снижается высота выпеченного изделия и консистенция становится недостаточно хрустящая).

Готовность слоеного пласта при выпечке определяется при поднимании его в угол ножом (у неиспеченного пласта угол легко загибается). Готовность штучных изделий определяют по цвету, который должен быть светло-коричневым или золотистым.
Выпеченные полуфабрикаты охлаждаются, затем посту​пают на отделку. 
Наглядно процесс представлен на рисунке 3. 
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Рис. 3. Процесс приготовления слоеного теста

Существует и другая технология приготовления слоеного теста, при которой пользуются ускоренным, так называемым голландским способом. Он состоит в следующем: муку соединяют со стружкой замороженного сливочного маргарина, солью, раствором уксусной кислоты и водой. Быстро замешивают тесто и ох​лаждают при 5–6 (С, затем складывают конверт, раскатывают два раза, формуют изделие и выпекают. При ускоренном способе приготовления слоеного теста несколько выше органолептические показатели изделий, в основном вкус и состояние слоев. Однако отличается бугорчатость поверхности, иногда с трещинами. В связи с этим слоеный полуфабрикат, полученный ускоренным способом, предпочтительно рекомендовать для изготовления тортов и пирожных, поверхность которых покрывается отделочным кремом. Традиционный же способ получения слоеного полуфабриката целесообразно сохранить для мелкоштучных изделий.
6.2. Характеристика слоеных полуфабрикатов
Выпеченный слоеный полуфабрикат состоит из отдельных тонких промасленных слоев выпеченного теста, связанных между собой, легко отделяемых друг от друга, верхняя корочка более твердая и чешуйчатая, нижняя – твердая и гладкая. В рецептуре отсутствует сахар. Пример рецептуры слоеного полуфабриката представлен в таблице 8.

Слоеный полуфабрикат используется как для производства тортов, так и для пирожных. Одни из самых распространенных пирожных на основе этого полуфабриката – слоеные, обсыпанные сахаром. Существует несколько способов их формования:
 - «Треугольники» и «Конверты». Пласт теста разрезать ножом на квадраты размером 8x8 см. Далее, для «Треугольников» – смазать один угол квадрата яйцом и наложить не​смазанную часть квадрата по диагонали, при этом об​разуется треугольник; для «Конвертов»  – смазать квадраты посередине яйцом. Все углы квад​рата слегка прижать к смазанному месту;
 - «Бантики» – пласт теста нарезать острым ножом на прямоугольники размером 4x8 см, перекрутить прямоугольники один раз посередине;
 - «Книга». Пласт теста нарезать острым ножом на прямоугольники размером 8х10 см. Половину их поверхности сма​зать яйцом, перегнуть тесто посередине и уложить не​смазанную половину на смазанную.
Таблица 8
Рецептура слоеного полуфабриката
	Наименование сырья
	Массовая
доля сухих веществ, %
	Расход сырья на 10 кг полуфабриката, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная высшего сорта
Масло сливочное
Меланж
Соль
Кислота лимонная

	85,50 

84,00 

27,00 

96,50 

98,00
	6579,0

4386,0

333,0

52,6

8,7
	5625,0 3684,2

89,9

50,8

8,5

	Итого 

Выход 
Влажность 7,50 + (4,5 – 3,5) %
	92,50
	11359,3 10000,0
	9458,4 9250,0


6.3. Виды и причины брака слоеного полуфабриката
Основные дефекты слоеного полуфабриката и причины их возникновения представлены в таблице 9.
Таблица 9
Виды и причины брака слоеного полуфабриката
	Вид брака
	Причина

	Полуфабрикат непышный, с толстыми 
слоями, с закалом
	 - использование муки со слабой клейковиной;
 - слабая консистенция теста;
 - недостаточное охлаждение тес​та;
 - заниженная температура выпеч​ки;
 - долгое стояние формового листа с тестом в теплом помещении перед выпечкой;
 - сотрясение теста при выпечке

	Тестовой полуфабрикат деформирован, имеет вздутия
	 - края листа не смачивали водой;
 - пласт теста не накалывали перед выпечкой
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7. ЗАВАРНОЙ  

    ПОЛУФАБРИКАТ

7.1. Технология приготовления
Технология приготовления заварного полуфабриката со​стоит из следующих операций: приготовление заварки, охлаждение заварки, замес теста, формование и выпечка. 
Заварку готовят из муки, воды и масла. Муку для заварного полуфабриката, предназначенного для пирожных, берут с сильной клейковиной с содержанием 28–36 %.
Если использовать муку со слабой клейковиной, получится полуфабрикат с недостаточным подъемом и без полости внутри. В этом случае нужно добавлять в рецептуру аммоний из расчета 0,3 кг на 100 кг муки. Аммоний способствует вздутию теста и образованию полости.
Для приготовления заварки рекомендуется брать воды такое же количество, как и муки, данное по рецептуре, а масла наполовину меньше.
Массу заваривают следующим образом: в варочный котел заливают воду, загружают масло, засыпают соль. Смесь при помешивании нагревают до кипения. В кипящую смесь засыпают муку и тщательно перемешивают лопаткой, особенно следя за тем, чтобы на донышке котла не образовалась толстая корка. После добавления каждой порции муки смесь тщательно перемешивают. При добавлении первой порции муки соотношение между мукой и влагой, содержащейся в смеси, составляет 1:2,5. Такое соотношение компонентов в заварке приводит к образованию клейстера, который придает липкость заварке.
Белки первой партии муки при нагреве до 60 °С набухают с поглощением воды; затем происходит процесс денатурации и свертывания белковых веществ. При этом часть воды, по​глощенная при набухании белковых веществ, освобождается и поглощается крахмалом при клейстеризации, в результате чего почти вся вода, находящаяся в заварке, становится коллоидно-связанной.
При добавлении последующих порций муки процесс клей​стеризации крахмала и набухания белков муки происходит ограниченно.
Массу заваривают 5–10 минут до готовности, которую определяют по следующим признакам: масса светлеет, становится менее студенистой, при проведении лопаточкой кромка массы быстро белеет, вся масса перемешана однородно, без комочков, отстает от стенок котла.
При получении заварки крахмал муки клейстеризуется, связывая большое количество воды и образуя очень вязкую массу с температурой 80–85 °С и влажностью 43–45 %.
Замес теста. Заварка переносится в котел взбивальной машины, где она перемешивается, охлаждаясь до температуры 65–70 (С. Затем в охлажденную заварку постепенно вводится меланж или яйцо, причем меланж должен быть не в жидком, а в кашеобразном состоянии, так как при жидком меланже или яйцах водопоглотительная способность теста уменьшается на 5–8 %, что приводит к снижению выхода полуфабриката. Замес длится 15–20 минут. Тесто получается однородным, без комочков, вязким, с влаж​ностью 52–54 %. Температура готового теста около 40 (С.
Вязкость теста обусловливается наличием в нем оклейстеризованного крахмала во время получения заварки и большого количества белков (меланжа).
Влажность теста повышается за счет влаги, вносимой с меланжем при замесе теста.
При замесе теста для пирожных желательно делать пробные выпечки. Следует помнить, что расплывающееся на листе или плохо заваренное тесто при выпечке не поднимется и полость не образуется. Густое (клейкое) тесто даст небольшой подъем, поверхность трубочки будет рваной и концы их загнуты кверху. Трубочки будут неустойчивы.
Формуют заварное тесто на листы, смазанные маслом. При отсадке теста на жирно смазанный лист нижняя поверхность заготовки получится рваной, а к сухому листу полуфабрикат прилипает и после выпечки его трудно отделить. Тесто для пирожных «Шу», отсаживают круглой формы, а для «Эклера» – продолговатой; для тортовых лепешек тесто отсаживают с помощью трафарета.
Пирожные выпекают 32–40 минут при 190–220 (С, а торты – около 35 минут при 200–210 (С. Выпечку изделий из заварного теста можно осуществлять и в пароконвектомате, но обязательным условием является уменьшение или полное отключение скорости вращения вентилятора. Рекомендуемый режим для выпечки эклеров в пароконвектомате: первые 20 минут при 180 (С, последующие 10-20 минут при 160 (С. Таким образом, на первом этапе при более высокой температуре образуется обширная полость внутри изделия, на втором – происходит допекание и укрепление каркаса без лишнего образования колера на поверхности.

При выпечке тесто слегка расплывается, быстро образуется наружная корочка за счет ранее оклейстеризованного крахмала; большое количество влаги, превращаясь в пар и испаряясь, не имея выхода наружу, разрывает тесто, в результате чего внутри него образуется полость (пустота). Влага, испаряясь, все-таки находит выход, разрывая верхнюю корочку, поэтому для заварного полуфабриката характерны разрывы и трещины, но не сквозные, которые является браком.
Готовность лепешек определяется следующим образом: поднимается край ножом. Если лепешка прогибается, значит, выпечка еще не закончена. Заготовки для пирожных желательно подсушить в печи, иначе при охлаждении они могут осесть.
Цвет поверхности готового полуфабриката должен быть светло-коричневым с влажностью 21–25 %.
Если завышена температура выпечки полуфабриката, он получится с рваной поверхностью и деформируется; выпечка при пониженной температуре дает изделия с плохим подъемом, так как не обеспечивается интенсивное испарение влаги в тесте.
Выпеченный полуфабрикат охлаждается, а затем поступает на отделку.
7.2. Характеристика заварного полуфабриката

Заварной полуфабрикат характеризуется наличием трещин на поверхности и образованием полости внутри него, которая при изготовлении пирожных заполняется кремом.

Рецептура основного заварного полуфабриката представлена в таблице 10.
Таблица 10
Рецептура заварного полуфабриката
	Наименование сырья

	Массовая
доля су​хих ве​ществ, %

	Расход сырья на 10 кг полуфабриката, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная высшего сорта
Масло сливочное
Меланж 
Соль
	85,50
84,00

27,00

96,50
	4555,0
2277,0
7857,0

57,0
	3894,5
1912,7
2121,4

55,0

	Итого   
Выход   
Влажность 24,00 + 4,0 – 3,0 %
	76,00
	14746,0 10000,0
	7983,6
7600,0


Ассортимент изделий из заварного теста включает несколько видов тортов, профитроли и различные пирожные: «эклеры», «шу», заварные кольца, трубочки с кремом и т. д.
Для тортов тесто выкладывают на лист с рамкой-трафаретом, которую перед выпечкой снимают.

Для профитролей с помощью гладкой или зубчатой тру​бочки отсаживают шарики диаметром 1 см на расстоянии 2–2,5 см.

Для пирожного «Шу» отсаживают шарики большего размера.
Для пирожных в виде трубочек тесто отсаживают из кондитерского мешка с круглой трубочкой диаметром 18 мм в виде палочек, длина палочек от 5 до 12 см, в зависимости от массы пирожного, ширина 15 мм, интервал 3–4 см; для мелких пирожных – 5–6 мм, длина палочек 3,5–4 см.
Для пирожного «Константиновское» заварное тесто отсаживают на лист из круглой трубочки диаметром 8 мм в виде трех шариков, соединенных между собой в форме треугольника.
Для колец воздушных тесто отсаживают из гладкой трубочки в виде круглых или овальных колец массой 78–92 г. После выпечки кольца воздушные посыпают сахарной пудрой. 
Профитроли можно подавать как гарнир к бульону. Остальные полуфабрикаты можно использовать для приготовления различных пирожных.
7.3. Виды и причины брака заварного полуфабриката

Основные дефекты заварного полуфабриката и причины их возникновения представлены в таблице 11.

Таблица 11
Виды и причины брака заварного полуфабриката
	Брак
	Причина

	Полуфабрикат расплывчатый, без полости внутри

	 - использование муки со слабой клейковиной;

 - жидкая консистенция теста за счет повышения влажности или  недостаточной заварки муки;
 - слишком жирная смазка лис​тов

	Полуфабрикат раздутый, с   рваной поверхностью
	 - густое тесто;
 - завышенная температура вы​печки

	Полуфабрикат с плохим подъемом
	 - чрезмерно густое тесто;

 - низкая температура выпечки
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8. ВОЗДУШНЫЙ 
     ПОЛУФАБРИКАТ

8.1. Технология приготовления
Получают сбиванием яичных белков с сахаром с добавлением в некоторых случаях дробленых орехов. 
Приготовление начинают с подготовки белков. Необходимо тщательно отделить их от желтков, так как наличие желтка препятствует пенообразованию. Затем белки охлаждают до температуры +2 °С, (неохлажденные белки будут плохо сбиваться, а выпеченный полуфабрикат получится плотным, низким и расплывчатым).
Венчик и бачок взбивальной машины тщательно подго​тавливают, чтобы не было следов жира, так как наличие даже 0,5 % жира снижает пенообразующую спо​собность белка почти вдвое и –полученная пена быстро разру​шается.
Процесс сбивания воздушного полуфабриката необходимо производить при переменном числе оборотов венчика. Вначале сбивают порцию белка 2–3 минуты на малой скорости венчика. После появления белой пены скорость вращения венчика увеличивают примерно до 180 об./мин. Когда же белки увеличатся в объеме в 2–2,5 раза и превратятся в пенообразную массу, машину переводят на 260–300 об./мин.
Взбивание продолжается до увеличения объема в 7 раз. Белки сбивают 30–50 минут в зависимости от их пенообразующей способности.
Сбитые белки представляют собой снежно-белую, крупнопористую, однородную, пышную, пенообразную массу; при поднятии на лопаточке масса удерживается на ней; на поверхности сбитой массы устойчиво сохраняются складки. Недостаточная продолжительность сбивания белков, как и чрезмерно длительное сбивание могут привести к получению тонкого, низкого полуфабриката. Продолжительность сбивания зависит от следующих основных факторов: продолжительности хранения, рН и температуры белка, количества сахара в рецептуре, примесей желтка и жира, конструкции сбивальной машины, скорости сбивания и др.
В сбитую массу, не прекращая сбивания, постепенно до​бавляют сахарный песок (в начале маленькими порциями, а в конце – большими). Добавив весь сахарный песок, число оборотов венчика снижают и в течение 1–2 минут производится замес, ванильную пудру добавляют вместе с последней порцией сахарного песка.
Готовое тесто должно быть пышным, сухим на вид; при добавлении сахара оно несколько оседает, объем его по сравнению с первоначальным увеличивается в 5–6 раз.
Длительное сбивание белков с сахаром приводит к оседанию массы, она становится глянцевитой и жидкой. Взбить такую массу до нужного объема невозможно. Необходимо добавить в такую массу виннокаменную или лимонную кислоту из расчета 2 г кислоты на 1 кг белков. Благодаря воздействию кислоты при последующем сбивании масса уплотнится, и полуфабрикат будет менее пышным, чем нормально приготовленный.
Изделия, приготовленные из теста с добавлением кислоты, отличаются белизной, глянцем и более гладкой поверхностью. Когда необходимо получить полуфабрикат с такими свойствами, добавляют кислоту. Объем изделия из такого теста будет меньше, а продолжительность выпечки значительно увеличится.
Белково-воздушное тесто имеет влажность 22–24 %, тем​пературу 15–18 (С.
Листы для выпечки воздушного полуфабриката слегка сма​зывают жиром и подпыливают мукой и на них формуют тесто сразу после замеса, так как при длительном стоянии происходит ухудшение качества за счет удаления из него воздуха и, как следствие этого, увеличение плотности и ухудшение формоустойчивости.
Формование теста производят в зависимости от вида вы​пекаемых изделий: размазывают на лист в виде пласта, от​саживают в виде небольших лепешек разной формы или формуют на листы, выстланные бумагой, с помощью трафарета.
Чтобы улучшить внешний вид меренг, можно 1–1,5 % сахарного песка заменить пудрой, которой посыпают отсаженные заготовки перед выпечкой. При дозировании и формовании нельзя подвергать массу избыточному давлению, так как при этом происходит ухудшение качества массы за счет удаления воздуха.
Выпечка меренг производится при низкой температуре (100–110 (С. Данная температура обеспечивает белый цвет меренг, нормальную поверхность и равномерную пропеченность. Более высокая температура приводит к потемнению верхней корочки и плохой пропеченности изделий. Это выражается в тягучести изделий при изломе. Поэтому можно рекомендовать не выпекать полуфабрикат, а высушивать его на поверхности печей, но более продолжительное время.
Продолжительность выпечки и состояние нижней корочки зависят от способа формования. При отсадке теста на лист, смазанный жиром, выпечка длится 20–60 минут. Нижняя корочка от соприкосновения с листом получается гладкой, плотной, не ломкой. Нежная и хрупкая нижняя корочка получается при отсадке теста на бумагу, застилающую листы; продолжительность выпечки увеличивается.
Выпеченные меренги охлаждают до температуры помещения, а затем снимают с листов или с бумаги.
8.2. Характеристика воздушного полуфабриката

Выпеченный полуфабрикат из белково-воздушного теста – (белый, хрупкий, легкий, рассыпчатый, пористый) имеет еще одно название – «безе», что в переводе с французского означает «поцелуй». 

Пример рецептуры воздушного полуфабриката приведен в таблице 12.

Таблица 12
Рецептура воздушного полуфабриката
	Наименование сырья
	Массовая
доля сухих веществ, %
	Расход сырья на 10 кг  полуфабриката, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Сахар-песок
Белки яичные
Пудра ванильная
	99,85

12,00

99,85
	9614,0 3605,0

72,1
	9599,6

432,6

72,0

	Итого
Выход 
Влажность 3,50 ± 1,5 %
	96,50
	13291,1 10000,0
	10104,2 9650,0


Воздушный полуфабрикат используют для приготовления печенья меренги, различных воздушных тортов и воздушных пирожных.
8.3. Виды и причины брака воздушного полуфабриката
Основные дефекты воздушного полуфабриката и причины их возникновения представлены в таблице 13.

Таблица 13
Виды и причины брака воздушного полуфабриката
	Брак
	Причина

	Потемнение полуфабриката, образование крупных трещин снаружи, тягучесть изделия 
	- завышенная температура выпечки

	Полуфабрикат низкий, расплывчатый
	-недостаточное или чрезмерное сбивание белков;
-наличие следов жира в бачке и на венчике;
-неудовлетворительное качество белка;
-длительное время замеса с сахаром;
-белки не охлаждены перед сбиванием;
-длительное нахождение на листе отса​женных лепешек перед вы​печкой
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9. КРОШКОВЫЙ 

    ПОЛУФАБРИКАТ 
9.1. Технология приготовления

Основным компонентом в рецептуре являются обрезки от тортов и пирожных, протертые в крошку.
Полуфабрикаты крошковые «Дачный» и «Любительский» готовятся следующим образом.
Сначала подготавливают крошку, протирая обрезки на вальцовочной машине или на машине типа мясорубки. Под​бирая компоненты для крошки, следует помнить, что до​бавление больше 5 % к массе крошки забракованных сахарных и заварных трубочек приведет к уплотнению теста и закалу.
Плотный и тяжелый, плохо пропеченный полуфабрикат получится при применении жирного теста, за счет добавления обрезков, содержащих большое количество жира и крема.
Крошку нужно готовить с влажностью 20 %. Количество воды рассчитывают, исходя из влажности теста 30–32 %.
Тесто готовят следующим образом: разогревают масло до сметанообразной консистенции, сахар растворяют в теплой воде, загружают в дежу тестомесильной машины, добавляют остальное сырье по рецептуре, исключая муку. Смесь перемешивают 15–20 минут до однородной консистенции, добавляют химические разрыхлители, муку и замес ведут 3–5 минут. Тесто должно быть не слишком густое, но и не слишком жидкое, без комочков, с температурой 19–22 (С.
Тесто формуют в противни, предварительно смазанные жиром или застеленные бумагой, и выпекают при температуре 190–200 (С 80–90 минут.
Готовый полуфабрикат должен быть хорошо пропеченным, без закала, пористым, иметь темно-коричневый цвет благодаря какао и жженке, вводимым по рецептуре. Выпеченный полуфабрикат выстаивается восемь часов, а затем используется для приготовления пирожных.

Полуфабрикат крошковый «Дачный» используется для приготовления бисквитного пирожного типа «Любительское», а полуфабрикат крошковый «Любительский» используется для изготовления тортов «Пингвин» и «Полено».

Приготовление полуфабриката для пирожного «Картошка» осуществляется другим способом.
Обрезки бисквитных полуфабрикатов протираются через сито, в бисквитную крошку добавляют сливочный крем, эссенцию и перемешивают до образования пластичной однородной массы. Какао-порошок смешивают с сахарной пудрой. Из приготовленной массы формуют удлиненные клубни картофеля и обкатывают их в смеси пудры и какао.
9.2. Виды и причины брака крошкового полуфабриката
Возможные дефекты крошковых полуфабрикатов и причины их возникновения представлены в таблице 14.
Таблица 14
Виды и причины брака крошкового полуфабриката
	Брак
	Причина

	Полуфабрикат плотный с признаками закала 
	- использование для приготов​ления крошки большого коли​чества обрезков, содержащих значительное количество жира или крема, а также сахарных и заварных трубочек;
- слишком густое тесто, толстый слой теста;
- выпечка при повышенной тем​пературе
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10. ОТДЕЛОЧНЫЕ 

    ПОЛУФАБРИКАТЫ
Отделочные полуфабрикаты служат для отделки и украшения верхней и боковой поверхностей тортов и пирожных, используются для прослойки, промочки, ароматизации полу​фабрикатов для создания разнообразных вкусовых качеств. Отделочные полуфабрикаты придают изделиям особый, присущий только данному сорту, разнообразный приятный вкус и аромат. Они позволяют из одного и того же выпеченного полуфабриката получать разнообразный ассортимент тортов и пирожных.
Используя различные приспособления и специальные технологические приемы, с помощью отделочных полуфабрикатов можно выполнить декоративные украшения изделий.
Все отделочные полуфабрикаты делятся на кремы, сахаристые, фруктово-ягодные, посыпки. К сахаристым относятся ванильная пудра, желе, помада, сиропы для промочки изделий, инвертный сироп, сахарный тираж и мастика, кандир и грильяж. Группу фруктово-ягодных полуфабрикатов составляют: фруктово-ягодные пюре, подварки, припасы, начинки, варенье, джемы, цукаты, глазированные и откидные фрукты, киевское сухое варенье, компоты, плоды, корки бахчевых в сиропе и другие фруктово-ягодные изделия и полуфабрикаты.
Из шоколада готовят разнообразные украшения для тортов и пирожных: шоколадные усики, стружку, плоские тонкие фигурки, разнообразные рисунки и детали к отдельным украшениям и др., посыпки.
10.1. Сироп для промочки

Бисквитные заготовки, применяемые для выработки пирожных и тортов, а также некоторые другие кондитерские изделия пропитываются сладким ароматизированным сиропом. Он придает изделиям сочность, улучшает вкус и аромат.
Для его ароматизации используют ликеры, фруктовые соки, эссенции, крепкие десертные вина, коньяки, которые в соче​тании с высокой концентрацией сахара в сиропах предохраняют изделия от порчи в условиях летней, более высокой температуры воздуха.
Для приготовления сиропа в варочный котел загружают сахар и воду в соотношении 1:1,1 и, непрерывно помешивая, доводят до кипения, кипятят до температуры сиропа 101–102 °С. Плотность готового сиропа 1210–1250 кг/м3, влажность 50±4 %.
Горячий сироп охлаждают до 40–50 (С, процеживают, а затем ароматизируют светлым вином, коньяком или винно-спиртовой композицией «Кондитерская»; темные или красные вина придают бисквиту серо-грязный оттенок.
Сиропы, применяемые для фруктовых бисквитных изделий, ароматизируют фруктовыми соками, винами с ароматом фруктов; кофейные торты – специальным кофейным сиропом. Бисквитные кремовые изделия пропитывают сиропами, аро​матизированными белыми, светлыми винами, коньяками, свет​лыми ликерами.
Подбирая ароматизаторы в сиропы, следует добиваться их наиболее удачного сочетания с основными вкусами изделий, создавая «букет». Нежелательно использовать для ароматизации медовую и мятную эссенции, которые придают неприятный вкус кремовым изделиям.
10.2. Сироп для тиражирования

Сахарный сироп для тиражирования применяется для гла​зирования фруктов, используемых для украшения тортов, для тиражирования пряников и коврижек. В результате на поверхности изделия образуется глянцевито-мраморная корочка, которая препятствует быстрой усушке пряников, способствует сохранению их мягкости и свежести.
Сахар растворяют в горячей воде, доводят до кипения, удаляют со стенок котла и с поверхности сиропа пену и накипь. Уваривание сиропа продолжают до пробы на тонкую, толстую или среднюю нить, что соответствует 110–114 °С, в зависимости от назначения сиропа. Сваренный сироп охлаждают до 80–90 °С и добавляют эссенцию.
Тиражирование производят следующим образом. В дражировочный котел или барабан непрерывного действия заливают сироп, температура которого 80–90 °С, загружают фрукты или пряники и перемешивают, чтобы они полностью покрылись сиропом. При отсутствии специальных приспособлений для тиражирования сироп помещают в емкость, загружают туда фрукты и перемешивают деревянной лопаткой в течение 1–2 минут, затем фрукты вынимают и раскладывают для просушивания. На поверхности изделий или фруктов образовывается глянцевито-мраморная корочка, придающая им привлекательный внешний вид.
10.3. Жженка

Жженка применяется для подкрашивания в темно-корич​невый цвет различных отделочных полуфабрикатов, а также для окраски мякиша и поверхности изделий некоторых запе​ченных полуфабрикатов. Жженка представляет собой пере​жженный сахар, растворенный в кипятке. Приготавливая жженку, нужно соблюдать условия безопасности труда. Не​обходимо иметь деревянную лопатку с длинной ручкой, чтобы кипящие капли жженки не попали на руки. Сгорая, сахар выделяет дым, поэтому желательна хорошая вентиляция. При разбавлении жженого сахара горячей водой происходит бурное пенообразование. Чтобы избежать утечки массы при вспенивании, можно добавить в нее жир (0,8 % к массе сахара).
Для приготовления жженки сахар загружают в емкость, добавляют воду в соотношении 2:1 (на 2 части сахара 1 часть воды) и ставят на плиту. В процессе нагревания кристаллы сахара плавятся и превращаются в массу темно-коричневого цвета. Чтобы определить готовность жженки, нужно провести мазок лопаткой по листу белой бумаги. По полученному цвету (темно-коричневый) определяют готовность. Как только процесс плавления кристаллов сахара закончился, жженку нужно разбавить кипятком (в шесть – восемь приемов) и тщательно перемешать до полного поглощения жженкой воды (40 % к массе сахара). Холодную воду брать не рекомендуется, т. к. она вызывает бурную реакцию (происходит выбрасывание массы из емкости). Необходимо также следить, чтобы в жженку не попадала мука, что тоже вызывает бурное вспенивание.
Готовую жженку снимают с плиты, охлаждают и процеживают в другую емкость через марлю или сито с ячейками 0,6 мм.
10.4. Помады

Помада служит для украшения верхней поверхности пи​рожных и тортов, в результате чего изделия приобретают нарядный внешний вид.
Для получения помады используют сахар и антикристал​лизатор (патоку или инвертный сироп), последний препятствует образованию кристаллов и способствует образованию мелкокри​сталлической помады. Недостаток антикристаллизатора ведет к засахариванию, а избыток – к текучести помады.
Готовят помаду следующим образом. В открытый варочный котел загружают сахар и заливают горячую воду (30 % к массе сахара). Практически это соотношение представлено так: вся вода пропитывает сахар, а на поверхности остается только тонкий ее слой. При меньшем количестве воды сахар растворяется не полностью, а при большем процесс уваривания помады удлиняется. Затем сироп нагревают и помешивают до растворения сахара; налипшие кристаллы смывают с внутренних стенок котла, нагрев увеличивают и дальше сироп уваривают без помешивания.
Начальная стадия закипания сопровождается бурным пенообразованием, и пена может перелиться через края котла, поэтому нагрев необходимо ослабить или сбрызнуть пену холодной водой. В последнем случае пену удаляют с поверхности сиропа шумовкой. Затем снова увеличивают нагрев, так как медленное уваривание приводит к потемнению помады. Сироп считается готовым при температуре 115–117 (С. Вместо патоки или инвертного сиропа можно использовать кислоту. В уваренный сироп вводят патоку или инвертный сироп, в результате чего плотность основного сиропа снижается и его вновь уваривают до 115–117 (С. При добавлении кислоты процесс варки заканчивается очень быстро, в течение 2–3 минут.
Уваренный помадный сироп представляет собой перенасы​щенный сахарный раствор, влажность которого 11–13 %. Его подвергают быстрому искусственному охлаждению до 30–40 (С, чтобы кристаллизация прошла равномерно, а кристаллы были меньше. Охлаждение до более низкой температуры при​водит к вязкости сиропа, его дальнейшая обработка затруд​няется; недостаточное охлаждение ведет к образованию помады крупнокристаллической структуры, на поверхности которой образуются светлые пятна – «зайцы». Охлаждают сироп на открытых столах с мраморным или металлическим покрытием, под которыми циркулирует холодная вода.
Затем его помещают в сбивальную машину на 10–12 минут (частота вращения рабочего механизма 40 об./мин). Во время сбивания сироп постепенно мутнеет, сохраняя некоторое время ту же вязкость. Внешним признаком начала образования помады является его побеление, одновременно повышаются вязкость и температура, что свидетельствует о выделении кристаллов. Взбитая помада превращается в ком белого цвета.
После взбивания помаду выстаивают в течение 16–24 ч. Чтобы предотвратить образование корки, ее закрывают влажным  пергаментом или полотном. В процессе выстойки помада «дозревает», т. е. жидкая фаза равномерно распределяется между кристаллами. Помада должна иметь мелкокристаллическую глянцевую поверхность (матовость является дефектом), а глазированные изделия должны быть гладкими, сухими, нелипкими.
Перед глазированием изделий берут порцию выстоявшейся помады и разогревают при интенсивном помешивании лопаткой до 45–55 (С. Необходимо отметить, что при недостаточном перемешивании помада может разогреться неравномерно, что приводит к быстрому засахариванию, потере глянца, появлению трещин на глазированной поверхности изделий и выкристаллизовавшихся белых пятен – «зайцев».
В процессе разогрева помада приобретает текучесть, что  необходимо для глазировки изделий.
Помаду можно ароматизировать различными эссенциями, наливками, виноградными винами, фруктовыми соками и сиропами, естественными и синтетическими пищевыми красителями. Ароматизацию и окраску производят перед глазированием.
10.5. Мастика

Пластичная масса, которую используют для приготовления объемных украшений, а также карточек для поздравительных надписей для тортов. Сахарная мастика готовится смешиванием сахарной пудры с водным раствором желатина. Желатин предварительно промывают в воде и замачивают при температуре 20–25 (С в соотношени 1: (12÷15). Через 2–3 часа избыток воды сливают, оставшийся водный раствор распускают при температуре около 60 (С. В охлажденный до температуры 25–35 (С раствор желатина добавляют сахарную пудру и тщательно вымешивают для получения однородной пластичной массы [6]. 
Для придания мастике пластичной консистенции можно использовать заварку крахмала в водно-паточном растворе. Для приготовления заварки воду с патокой в соотношении 2:1 подогревают до кипения и при постоянном помешивании добавляют крахмал. К полученной заваренной массе добавляют сахарную пудру и все тщательно перемешивают. Соотношение рецептурных компонентов сахарная пудра : крахмал : патока составляет 8:1:0,9. Такой мастикой удобно оформлять поверхность тортов.
10.6. Кремы

Кремы представляют собой пышную пенообразную массу, образующуюся благодаря большому количеству воздуха при взбивании белков, масла, сливок, яиц с добавлением вкусового и ароматического сырья. Они обладают высокой пластичностью и способностью воспринимать любые цветовые оттенки.
Способность продукта насыщаться воздухом в процессе взбивания называется кремообразующей способностью. Наилучшую кремообразующую способность имеют белки яичные, первоначальный объем которых при взбивании без сахара увеличивается почти в семь, а с сахаром – в четыре–пять раз.
10.6.1. Сливочный (масляный) крем

Сливочное масло наиболее полно удовлетворяет требованиям получения крема – имеет высокую способность удерживать воздух при взбивании и сохранять придаваемую форму.
Крем сливочный (основной) применяется для приготовления отделочных кремов (сливочного, орехового, сливочного с какао-порошком и др.). Хорошо хранится, так как содержит большое количество сахара. 
Технология приготовления заключается в следующем:

Масло измельчают в стружку и взбивают. Затем постепенно (в 12–25 приемов) добавляют охлажденный сироп (1,4 части сиропа на 1 часть масла). Когда масло впитает весь сироп (это свидетельствует о хорошем его качестве и готовности крема), добавляют коньяк или крепкое десертное вино.
Признаки готовности крема – увеличение объема в 2–2,5 раза, гладкая, блестящая, глянцевая поверхность с появляю​щимися пузырьками; крем медленно сползает с лопаточки. Быстрое сползание крема свидетельствует о его повышенной влажности.
Разновидностями масляного крема являются кремы «Глясе» и «Шарлотт». Особенностью этих полуфабрикатов является присутствие в рецептуре яиц.

Крем «Шарлотт».
Зачищенное и нарезанное на куски сливочное масло взбивают во взбивальной машине при малом числе оборотов до получения однородной массы. Во взбитую массу постепенно вливают охлажденный сироп «Шарлотт» с добавлением коньяка или вина десертного, ванильную пудру и взбивают при большом числе оборотов до увеличения объема в 2,5–3 раза. Продолжительность взбивания 20–30 мин.
Сироп «Шарлотт» готовят двумя способами.
Первый способ. Сахар-песок, яйца и молоко тщательно перемешивают и доводят до кипения при постоянном помешивании. Сироп кипятят в течение 4–5 мин до температуры 104–105 °С. Готовый сироп процеживают и охлаждают в летнее время до температуры 20–22 °С, в зимнее – до 28–30 °С.
Второй способ: а) приготовление молочно-сахарного сиропа. Сахар-песок и молоко, предусмотренные рецептурой, перемешивают и кипятят в течение 60–90 мин до температуры 104–105 °С (проба на тонкую нитку). Влажность молочно-сахарного сиропа 27 %;
б) приготовление сиропа «Шарлотт». Яйца взбивают во взбивальной машине в течение 5–7 мин и постепенно струйкой вливают горячий молочно-сахарный сироп в соотношении 1:1. Заваренную массу смешивают с остальной массой молочно-сахарного сиропа и выдерживают 5 мин при температуре 95 °С. Готовый сироп процеживают и охлаждают.
Готовый полуфабрикат представляет собой однородную пышную массу желтого цвета, с гладкой глянцевой поверхностью, хорошо сохраняющую форму.

Крем «Глясе».
Технологический процесс состоит из приготовления массы гляссе и взбивания ее с маслом. Массу гляссе получают в две стадии: взбивают яйца (замена яиц меланжем категорически запрещается) и параллельно до 118–120 (С уваривают сахар​ный сироп. Последний вливают во взбитые яйца тонкой струйкой и энергично перемешивают. Взбивание продолжается до полного охлаждения массы до 26–28 (С.

Масло  взбивают до пышной массы, мелкими порциями вводят сироп и продолжают взбивать до получения пышного крема. Готовый крем ароматизируют коньяком или крепким десертным вином.

При добавлении в масло взбитых яиц повышается качество крема, который имеет 184 % воздуха (против 117 %, полученных традиционным способом), хорошо сохраняет фор​му и обладает нежным вкусом. Проведение надлежащей бак​терицидной обработки яиц позволило бы вводить их не в сироп, а в масло, что улучшило бы качество крема. В сравнении с другими масляными кремами он самый неустойчивый при хранении, так как в рецептуре содержится большое количество яиц.

Возможные дефекты сливочного крема и причины их появления представлены в таблице 15.
Таблица 15
Виды и причины брака сливочного крема
	Брак
	Причина

	Слабый, расплывчатый рисунок, при отделке нечеткий
	Масло с плохой кремообразующей способностью, нарушена рецептура

	Крем с крупинками, творожистый
	Масло холодное или с плохой кремообразующей способностью. Сироп сильно охлажден или переварен

	Сироп отделился от масла
	Увеличена доза сиропа. Использовано масло с плохой кремообразующей способностью, сироп повышенной влажности


10.6.2. Крем белковый

Отличается особой белизной, пышностью, легкостью. Ис​пользуется для наполнения сахарных трубочек, глазирования и отделки поверхностей тортов и пирожных.
Более стойкий при хранении, чем масляный, так как содержит значительное количество сахара,  являющегося консервантом.
Вырабатывают крем двумя способами: сырцовым и заварным. 
Для сырцового крема яичные белки охлаждают до 1–2 (С, загружают в емкость и взбивают 25 мин. Частоту вращения венчика постепенно увеличивают. Затем в белки добавляют сахарную пудру, смешанную с измельченной и растертой лимонной кислотой, ванильную пудру и дополнительно взбивают еще 1–2 мин. При взбивании масса крема оседает, а объем по сравнению с первоначальным увеличивается в пять раз.
Белковый сырцовый крем используют для отделки по​верхностей тортов и пирожных. Он менее устойчив, чем заварной, поэтому изделия подвергают колеровке в печи при температуре 220–240 (С в течение 1–2 мин. В результате на поверхности образуется тоненькая корочка буровато-желтого цвета.
Крем белковый заварной готовят следующим образом. Сахар-песок разводят с водой (4:1), помешивая, доводят до кипения и уваривают до 117–120 (С.
Параллельно взбивают охлажденные белки и, не прекращая взбивания, тонкой струйкой вливают горячий сироп, добавляют лимонную кислоту, ванильную пудру и взбивают еще 10 мин. Готовый крем представляет собой однородную, пышную, глянцевую, снежно-белую, слегка тягучую массу.
Во время добавления горячего сиропа во взбитые белки происходит закрепление остова пышной белковой массы.
Следует помнить, что слишком крепкий сироп способ​ствует образованию комочков и создает излишнюю сухость крема.
Белковый заварной крем можно ароматизировать, подкра​шивать, добавляя ароматизаторы и краски сразу после заваривания белков горячим сахарным сиропом.
Возможные дефекты белкового крема рассмотрены в таблице 16.

Таблица 16
Виды и причины брака белкового крема

	Брак
	Причина

	Крем сухой с комочками
	 - слишком крепкий сироп; бы​стро вливали сироп в белки;

 - плохо размешан крем

	Крем слабый, расплывчатый, без рельефного рисунка
	 - неудовлетворительное качество белка;
 - недоваренный сироп;
 - неправильно взбиты белки 


Суфле. Технологический процесс приготовления суфле включает варку сахаропаточного сиропа с агаром, внесение его во взби​тый белок, добавление масла, сгущенного молока и аромати​заторов. 

Сахар с водой уваривают до 122 °С и добавляют агар, вымоченный предварительно в проточной воде в течение 2–4 час. Сахароагаровый сироп кипятят до полного растворения агара, вносят патоку и опять уваривают до готовности.
Параллельно в сбивальную машину загружают охлажден​ные белки и взбивают в течение 7–10 мин вначале на малой скорости вращения венчика, а затем на большой (240–300 об./мин). Белки увеличиваются в объеме в 6–7 раз и превращаются в стойкую, очень пышную пенообразную массу белого цвета.
Во взбитый белок тонкой струей вливают горячий сахарный сироп с агаром, добавляют кислоту (продолжая взбивать до получения однородной массы – суфле), сливочное масло, сгущенное молоко и цитрусовую эссенцию.
Используют сразу же, в теплом состоянии, так как наличие агара в рецептуре приводит к застыванию массы.
На качество суфле влияют точность дозирования рецеп​турных компонентов, пенообразующая способность белка, вид сливочного масла, обусловливающий способность массы удер​живать воздух.
Для придания суфле равномерной однородности и глянце​вой поверхности следует поддерживать необходимую влажность сиропа и вливать его в белковую массу постепенно. 

10.6.3. Кремы на основе растительных сливок
В настоящее время большое развитие получило применение растительных сливок в производстве тортов. Растительные сливки имеют ряд преимуществ перед традиционными: удобство в использовании; цена, которая заметно отражается на себестоимости готовых изделий, и, самое главное, они менее калорийны (всего 75 ккал на 100 мл), чем сливки животного происхождения (283 ккал); не подвержены сезонным колебаниям, а приготовленный из них крем имеет увеличенный срок хранения.

Для производителей это несравненное удобство: достаточно охладить сливки в течение 12 ч до 2–6 (С и взбить до получения желаемой консистенции (4–6 мин). После взбивания сливки увеличиваются в объеме до пяти раз. Готовый крем не теряет своих свойств и пышности 7 суток. Сладкий вкус и цвет крема на основе растительных сливок можно регулировать, добавляя сахарный сироп и красители.

В состав сливок растительного происхождения входят: глюкозный сироп, растительный жир (чаще всего используют кокосовое, пальмовое или пальмоядровое масло), молочный белок, стабилизаторы, эмульгаторы, регуляторы кислотности, ароматизаторы, красители. Молочные белки (главным образом казеинат натрия), придают вкус, цвет и аромат натуральных сливок.

Приготовление крема
Сливки охлаждают до температуры 3–5 °С. Затем сливки следует взбивать на средней скорости до получения сметанообразной консистенции. Взбивать сначала на малой скорости, затем постепенно увеличивая до получения желаемой структуры. Не рекомендуется перемешивать крем слишком долго, во избежание оседания крема, уменьшения объема, перенасыщения кислородом. Крем следует использовать сразу после приготовления, так как начинается процесс стабилизации, который продлится 1–2 часа.

10.7. Желе

Желе можно использовать для украшения кондитер​ских изделий в незастывшем и застывшем виде. В неостывшем виде оно представляет собой жидкий сироп, а в остывшем – блестящую, полупрозрачную студнеобразную массу, легко разрезаемую на куски, хорошо сохраняющие форму. Различные фигурки из остывшего желе используют для украшения тортов и пирожных.
Желе можно готовить на агаре и желатине. Желирующие свойства агара сильнее, поэтому желатина нужно брать в 3–4 раза больше. При приготовлении желе нужно помнить, что агар растворяется полностью при кипячении, а желатин кипятить нельзя, при нагревании более 65 °С он теряет студнеобразующие свойства.
Технология приготовления
В воду добавляют предварительно вымоченный в проточной воде агар и нагревают на слабом огне при помешивании до полного растворения. Затем добавляют сахар, патоку и кипятят в течение 5–7 мин до растворения сахара. Сироп процеживают через сито с размером ячеек 1–1,5 мм, охлаждают до температуры 50–60 °С и добавляют эссенцию, кислоту и краситель.
При приготовлении желе часть сахара можно заме​нить сиропом из консервированных фруктов, компотов, при этом учитывается содержание в сиропе сахара и воды. Желе можно готовить без патоки, но поверхность его будет матовой в связи с кристаллизацией сахаров.
Застывает желе при температуре 30–45 °С.
В настоящее время широкое распространение получили так называемые мягкие или нейтральные гели. Эти полуфабрикаты используются для украшения и отделки различных кондитерских изделий, в особенности тортов и пирожных.
Представляют собой желеобразный продукт для глянцевания и заливки тортов и пирожных. Получаемое с помощью данного геля желе при разрезании дает ровный срез, устойчиво к замораживанию и размораживанию, имеет приятный вкус.
В состав этих отделочных полуфабрикатов входят глюкозно-фруктозный сироп, сахар, вода, загустители (каррагинан, камедь рожкового дерева, пектин и др.), регулятор кислотности (лимонная кислота), консервант (сорбат калия).

Применение гелей имеет ряд преимуществ:

 - легкость в употреблении – наносится на изделие без предварительной обработки, не требует подогрева или кипячения;

 - придает изделиям особый шарм и завершенность;

 - не течет после разрезания;

 - может быть снят и нанесен вновь;

 - хладостоек и длительно сохраняет блеск даже при температуре -18 (С;
 - может использоваться для глазирования не только тортов, но и фруктов, предохраняя их от высыхания и заветривания.
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11. НАПРАВЛЕНИЯ

УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ ТЕХНОЛОГИЙ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ 

И МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Конкуренция на рынке пищевых ингредиентов очень серьезная, существует много предложений, и предприятиям есть из чего выбрать. В настоящее время активно развиваются несколько направлений совершенствования технологий хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.

1. Применение хлебопекарных улучшителей

Улучшители помогают корректировать свойства муки, тем самым стабилизируя качество готовых изделий и расширяя ассортимент выпускаемой продукции за счет производства каких-то специальных сортов, решая функциональные задачи (например, увеличивая срок хранения за счет сохранения свежести, бороться с картофельной болезнью и т. п.).
Применение улучшителей приводит к повышению газообразующей и газоудерживающей способности, улучшению реологических свойств теста, повышению качества хлеба вследствие одновременного воздействия на углеводно-амилазный, белково-протеиназный и другие комплексы муки, а также на ферментные системы дрожжевых клеток.

Одна из острых проблем – борьба с черствением хлебобулочных изделий и поиск способов сохранения свежести в течение более длительного времени. Используя специальные улучшители, можно добиться сохранения свежести упакованных пшеничных изделий до 5–7 суток и более.

Наряду с традиционными улучшителями окислительного и восстановительного действия, ферментными препаратами, воздействующими, главным образом, на белково-протеиназный комплекс муки, в последнее время все большее распространение получают: 

·  сухая пшеничная клейковина – продукт влажного помола пшеницы. Ее растущее потребление обусловлено необходимостью регулярно улучшать хлебопекарные качества муки по двум основным причинам:

 - постепенное снижение качества урожая пшеницы, отмечаемое как мировая тенденция;

 - естественные перепады качества урожая пшеницы от года к году, требующие коррекции качества получаемой пшеничной муки;
· поверхностно-активные вещества (пищевые эмульгаторы), как «античерствители» и улучшители качества хлебобулочных изделий, а также как эмульгаторы при приготовлении водно-жировых эмульсий для смазки хлебных форм и листов; 

· модифицированные крахмалы. Для хлебопечения практическое значение имеют окисленные крахмалы с невысокой степенью окисления, которые используются как средство улучшения качества хлеба, повышают гидрофильные свойства муки и усиливают процесс изменения белков клейковины в тесте в требуемом направлении, что обеспечивает улучшение реологических свойств теста и качества хлеба;
· комплексные улучшители. В состав современных комплексных улучшителей (вырабатываются в промышленных масштабах в России, Великобритании, Франции, Германии, США и др.) входят ферментные препараты (амилаза, пентозаназа, протеаза, липаза, глюкозооксидаза и др.), компоненты окислительного действия (аскорбиновая кислота, пероксид кальция, иодат калия, азодикарбонамид), ферментативно-активная (липоксигеназная) соевая мука, солод, поверхностно-активные вещества (лецитин, фосфатиды, моно- и диглицериды жирных кислот, стеароил-лактилат натрия, эфиры моно- и диглицеридов винной и жирных кислот, эфиры сахарозы и жирных кислот и др.), минеральные соли.

2. Применение зерновых смесей
Большинство людей сталкивается с проблемой несбалансированного питания вследствие употребления очищенных, рафинированных продуктов. Для здорового питания человеку необходимы пищевые волокна, витамины, микроэлементы, минеральные вещества, ненасыщенные жирные кислоты. Для помощи в решении этих проблем разработаны специальные зерновые смеси, включающие различные злаки, в том числе плющеные зерна пшеницы, ржи, овса и ячменя, семена масличных культур, отруби, пшеничные зародыши, орехи, сухофрукты, а также муку различных злаковых.

Применение зерновых смесей позволяет расширить ассортимент выпускаемых изделий, значительно улучшить вкусовые качества и витаминизировать их, придать лечебные или оздоровительные свойства, создать и внедрить новые, вкусные и полезные сорта элитного хлеба, которые, несмотря на то, что они являются более дорогими, находят все больший спрос у покупателей.

3. Использование сухих композитных смесей 

В целях ускорения и упрощения технологического процесса, а также для стабилизации качества выпеченных мучных кондитерских полуфабрикатов применяются готовые сухие смеси или концентраты. На рынке представлены сухие смеси для производства основного и шоколадного бисквитов и бисквитных рулетов. Возможна разработка вариантов этих смесей, отличающихся как функциональными свойствами получаемого на их основе теста, в частности различной вязкостью (более текучей или кремообразной), так и вкусовыми качествами готового бисквита.

4. Внедрение новых ресурсосберегающих технологий

Примером может служить совершенствование технологии бисквитного полуфабриката, в настоящее время получаемого все большее распространение. Бисквит требует интенсивного насыщения воздухом. Однако при этом следует учитывать, что обычный атмосферный воздух содержит огромное количество различных микроорганизмов, пыли и микрочастиц, ускоряющих в дальнейшем порчу продукта. Решение задачи заключается в использовании аэраторов – устройств для принудительного насыщения кондитерских масс очищенным воздухом или азотом, что обеспечивает получение пенообразных структур бисквита. 

Благодаря насыщению бисквитной массы азотом готовый продукт становится более воздушным. Повышение объема при неизменной массе – это и отличный маркетинговый ход, заключающийся в визуальном увеличении количества продукта. Сегодня практически все зарубежные кондитерские фабрики аэрируют бисквитное тесто. У аэрированного бисквита есть еще одно важное преимущество: масса, равномерно насыщенная газом, имеет повышенные пластические свойства, что существенно облегчает ее формовку путем отсадки. При этом улучшается формообразование и стабилизируется дозировка.

Еще одно применение аэраторов – насыщение кремов, в частности взбитых сливок. Это достигается сильным диспергированием смеси сырья, так что диаметр частиц составляет приблизительно 20 мкм, тем самым предотвращается возможность оседания частиц в продукте. Таким образом, взбитая масса, насыщенная азотом, имеет нежную консистенцию и приятный сливочный вкус.

5. Применение наполнителей-стабилизаторов 
Наполнители – стабилизаторы используются при приготовлении крема на основе сливок (в том числе, растительных) для стабилизации при хранении, разрезании, замораживании, а также для придания различных вкусовых характеристик. Они устойчивы при хранении и использовании, легко смешиваются с водой, не образуя комков. В состав наполнителей-стабилизаторов входят натуральные сушеные фруктовые и йогуртовые, сырные, творожные порошки, придающие готовому крему приятный цвет и сбалансированные вкус и аромат, соответствующие его наименованию.

6. Повышение пищевой ценности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
Высокая энергоемкость продуктов в современных условиях не может служить показателем их ценности. Население разви​тых экономических стран потребляет значительные количества рафинированных высококалорийных продуктов (сахар, живот​ные жиры, кондитерские изделия, хлеб из муки тонкого помола и др.). 
В связи с этим актуальной становится задача выявления путей, которые позволили бы обеспечить потребление веществ, играющих важную роль в физиологических процессах организ​ма, и создание на этой основе продуктов повышенной биологи​ческой ценности.
Одним из важных направлений совер​шенствования технологии мучных кулинарных, кондитерских и булочных изделий является снижение их калорийности при условии повышения биологической ценности.
Снижение калорийности мучных изделий может быть дос​тигнуто:
1)  снижением в рецептурах закладки сахара, жира и других высококалорийных компонентов или добавлением неусвояемых, обработанных физико-химическими методами пищевых веществ (пектиновые вещества, лигнин, метилцеллюлоза и др.);
2)  добавкой натуральных компонентов растительного и животного происхождения, в частности овощей, фруктов, отрубей, дробленого зерна, пивной дробины и др.
Указанные добавки нашли применение в мучных конди​терских и булочных изделиях благодаря их эмульгирующей и стабилизирующей способности. Некоторые из этих компонен​тов обладают сладким вкусом. 
В качестве низкокалорийных добавок можно применять очищенную специальным образом клетчатку, получаемую из отходов овощей, фруктов и других продуктов, содержащих волокнистые компоненты (целлюлозу, лигнин, гемицеллюлозу, пентозаны), что обусловливает диетическую ценность пищи.
Среди составных компонентов рецептуры, используемых вместо сахарозы, известны два вида вторичных продуктов пи​воваренного производства (ячменный солод и пивная дробина), позволяющих заменить треть сахара в мучных изделиях. Ячмен​ный солод содержит 30 % белка, 14 % сырой и 31 % диетической клетчатки, замедляет черствение мучных изделий.
Пивная дробина является побочным продуктом пивоварен​ного производства и представляет собой дешевый источник белка и клетчатки, который может быть использован при производстве мучных и хлебобулочных изделий пониженной калорийности. В ее состав входит 24 % белка и 15 % лигнина на сухое вещество.
Снижение калорийности мучных кондитерских изделий может осуществляться за счет калорийного «разбавления» белками, крупами, овощным сырьем, балластными (целлюлозой, пектином и т. д.) и другими веществами без ухудшения их органолептических свойств.
Перспективным направлением является добавление в мучные изделия фруктовых и овощных порошков. Они позволяют снизить сахароемкость продукции, обогатить мучные изделия минеральными веществами, уменьшить расход дефицитной лимонной кислоты.
Важным направлением в создании продукции повышенной пищевой ценности является заготовка и широкое использование фруктово-ягодного сырья из яблок, вишен, персиков и др., внесение которого обогащает изделия БАВ, делает продукцию более вкусной.
Для повышения биологической ценности мучных изделий возможно применение нетрадиционных видов сырья: овощей (моркови, кабачков, томатов, свеклы, тыквы и др.); плодов и ягод дикорастущих растений (кизила, алычи, барбариса, рябины, облепихи и др.); плодовых порошков, получаемых при производстве соков.
Известны результаты снижения калорийности мучных кондитерских изделий на 10–30 % за счет добавления в тесто сырой тертой моркови, 30 % тыквенного пюре, капусты, шпината, томатопродуктов, муки из черемухи, сульфитированного яблочного пюре, яблочного порошка, фруктовых паст и др.
В настоящее время разрабатываются и другие направления снижения энергетической ценности мучных кулинарных, кондитерских и булочных изделий.
12. СОВРЕМЕННЫЕ ТЕНДЕНЦИИ РАЗВИТИЯ КОНДИТЕРСКОГО ПРОИЗВОДСТВА

Ежегодно в кондитерском производстве, как и в мире моды, возникают новые тренды. Одни становятся классикой, другие не приживаются надолго. Современные потребители хотят, чтобы их удивляли не только внешним видом изделий, но и составом, сочетанием вкусов, необычными формами, способами подачи. Рассмотрим основные тенденции развития кондитерского искусства за последние годы.

1. Мода на здоровое питание
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В первую очередь, это обилие вегетарианских, веганских, безглютеновых и низкокалорийных десертов в кондитерских различных форматов. Применение сырья, нетрадиционного для кондитерской промышленности (например, соя, льняное семя, тыква и отруби).

Данный тренд можно наблюдать и в индустриальном направлении, и в авторских кондитерских и бутиках. Желая удовлетворить спрос поклонников здорового питания, кондитеры экспериментируют со своими первыми десертами из шпината и сельдерея. Сочетание фруктов, ягод и овощей в десертах становится привычным, например, морковно-облепиховый муссовый торт занял свое место в ассортименте многих кондитерских. Многие кондитеры вновь обратили внимание на овощные соки в качестве красителей.

2. Использование новых видов растительного сырья
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Новым трендом в кондитерском производстве стал тигровый орех (земляной миндаль) – несмотря на название, орехом он все же не является, это небольшой клубень, который в основном используют для наживки на рыбу. Он стал известен  еще более 2000 лет до н. э. Выращивают его для употреблению в еду, едят охлажденным, как сладости, муку используют для выпечки. Специалисты уверяют, что тигровый орех сладковат на вкус и имеет некоторое сходство с фундуком в сыром виде и с миндалем – в жареном [2].

3. Модные цвета

Каждому сезону могут соответствовать определенные цвета, например, в 2016 г. все кружилось вокруг философии «зеленой тарелки» – авокадо, яблок и трав. В 2017г. гуру кондитерского мастерства концентрируют свои кулинарные старания на фиолетовых ингредиентах. Натуральные фрукты и ягоды фиолетовых оттенков богаты флавоноидами, которые обладают антиоксидантными, противовоспалительными, иммуностимулирующими свойствами, а также влияют на улучшение памяти. Традиционная для русской кухни свекла и нетрадиционная фиолетовая морковь могут стать основой современных десертов и кондитерских изделий.

4. Возвращение классики

Для мировой кондитерской моды, как и фэшн-индустрии характерно возвращение трендов прошедших десятилетий. В последние годы к незаслуженно забытым и вернувшимся можно отнести: эклеры, шоколад и масляный крем – классика кондитерского производства советских времен.

1) Эклеры не только возвращаются, но и приносят с собой потрясающе вкусные начинки из орехов, экзотических фруктов, зерен и бобов, потребители рады всевозможным кондитерским эклер-экспериментам.
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2) Возвращение шоколада
Шоколад с 2009 г. активно вытесняли радужные торты и торты-омбре. Но с 2016 г. набирает оборот тенденция украшения в «новом шоколадном стиле», и выглядят такие торты впечатляюще! Шоколадные завитки считаются устаревшей классикой, а современное воплощение ярко демонстрирует шоколадное омбре. Экстракты рома, бренди, апельсина, мяты и кофе помогут сделать такие торты еще более вкусными [4].
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3) Цветы из масляного крема

Эта техника стремительно набирает обороты, с помощью гелевых красителей, всевозможных насадок и масляного крема можно получить невероятно замысловатые цветы – розы, анютины глазки, гвоздики, ромашки, ранункулюсы, суккуленты и многое другое.

5. Соль и перец
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Десерты с беконом стали «фишкой» ресторанов высокой кухни в 2016г. Баланс вкусов, сладко-солено-кислое сочетание находит много приверженцев и среди сладкоежек. Кондитеры готовы идти на эксперименты с оливками, пряными травами, а также индийскими специями, стирая границу между сладкими и традиционными горячими блюдами.

6. Инновационные технологии

Инновации кондитерского и гастрономического мира делают ставку на преобразование текстур, чего стоят прекрасные хрустящие лиофилизированные фрукты и ягоды, ароматный хруст которых растопит сердце самого претенциозного гурмана, или сырный порошок, который сделает бисквиты и кремы неповторимыми!
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Лиофилизация – это сушка холодом. В процессе лиофилизации ягоды и фрукты замораживаются в безвоздушном пространстве (вакууме) и высушиваются при экстремально низкой температуре (-80 °C). Вода из замороженных ягод удаляется путем превращения льда в пар, минуя жидкую фазу. Именно по этой причине ягоды и фрукты после лиофилизации не меняют свою форму, объем и цвет, сохраняют свои ароматические и вкусовые качества, а текстура плодов делается специфической – рыхлой и хрустящей. Вкус кислых ягод и фруктов становится более интенсивным. Главным преимуществом лиофилизации считают то, что во время этого процесса сохраняются практически все ценные вещества [2].

7. Взрывоопасный фьюжн

Параллельно с развитием нездорового фанатизма к здоровому питанию, возникло и другое течение, которое нашло достаточно приверженцев – взрыв сладкого блаженства! В то время как одни пытаются найти удовольствие в своем безглютеновом пирожном с солодкой, другие могут позволить себе полулитровую порцию клубничного мороженого, банановую страчателлу, арахисовое печенье, варенье из лайма и шоколадный соус.

Многие кондитеры считают, что будущее за гибридными сладостями, например, известна мода в США и странах Европы на краффины (cruffin) – это гибрид круассана и маффина, или кронаты (cronut) – гибрид круассана и пончика [4].

8. Декор 

1) «Акварельная» ручная роспись

Ручная роспись широко используется в украшении свадебных тортов, но в 2016 г. мода на «акварель» распространится также на печенье и капкейки. Кондитеры всего мира рекомендуют вооружиться мастикой, гелевыми красителями и небольшим количеством алкоголя, например водкой, если необходимо развести краситель. Рисунок может быть простым или сложным, все зависит от ваших умений. Не забывайте, что зачастую самые простые рисунки выглядят наиболее эффектно.

2) Мрамор

Мрамор делает большой рывок вперед. Уже сейчас можно встретить много работ тортов, где мастичный мрамор повторяет классический мраморный рисунок. Но со временем мрамор на тортах станет более красочным. Возможно, это начало большого тренда.

3) 2D и 3D фигурки из мастики
Объемные фигурки из мастики и марципана уже давно используются в оформлении капкейков и печенья. Последние годы 2D мастичные фигурки помимо капкейков активно используются в украшении свадебных и тематических тортов. Эти фигурки очень легко сделать, они подвластны даже новичкам и смотрятся эффектно! 

9. Многоярусное печенье

Еще одна интересная тенденция, которую можно отнести скорее к декору, – многоярусное печенье, украшенное кремом. Это может быть обычное сахарное или песочное печенье, сложенное на манер торта, прослоенное кремом, а сверху украшенное кремовой розой, например, или мастичным цветком, и украшенное блестками. Отличная замена капкейкам или оригинальный вариант фуршетной закуски [4].

ГЛОССАРИЙ КОНДИТЕРСКИХ ТЕРМИНОВ

Аграм – сухая закваска из солода высокой кислотности. Используется для приготовления ржаных видов хлеба с целью улучшения вкуса и затемнения хлебного мякиша.

Айсинг – с английского это слово переводится как «глазурь», полное название – «королевская глазурь» (Royal Icing). Айсинг пришел к нам из Англии, где кондитеры при дворе монарших особ украшали таким образом торты. Это масса для рисования и создания съедобных украшений на основе белка и сахара. Айсинг бывает разным по составу и консистенции в зависимости от назначения: контурный декор, воздушные украшения или лепка изделий.

Бисквит Джоконда – миндальный бисквит, содержащий минимум муки. Назван так в честь знаменитой Моны Лизы, известной во Франции как Джоконда. Этот бисквит является основой для знаменитого торта Опера.

Бланманже (от франц. blanс – белый, manger – еда) – традиционный французский холодный десерт. Представляет собой желе из миндального или коровьего молока, сахара и желатина. Традиционный рецепт бланманже включает миндальное молоко, рисовую муку или крахмал, сахар и пряности (ваниль, мускатный орех и другие по желанию). Современные рецепты часто включают также желатин (или другую желеобразующую добавку), так как его использование улучшает внешний вид блюда: желе становится более плотным и держит форму.

Бланкет (от франц. blanс – белый, чистый) – термин кондитеров, подразумевающий под собой куски теста, порезанные прямо, ровными полосками. Бланкеты – тестовые полуфабрикаты для приготовления печенья, пирожных или пряников. Это изделие на промежуточном этапе до того, как оно будет украшено и отправится на выпекание.

Брауни (с англ. – Chocolate brownie) – шоколадное пирожное, прямоугольные куски нарезанного шоколадного пирога характерного коричневого цвета. Традиционно для американской кухни. В зависимости от рецепта может иметь консистенцию торта, кекса или печенья.

Бьен-кюи (от франц. bien cuit – хорошо прожаренный) – термин в кулинарии, общепринятый во всем мире. Употребляется для обозначения идеально приготовленного, пропеченного или прожаренного изделия.

Велюр – шоколадное бархатное покрытие торта, которое состоит в классическом варианте из смеси растопленного белого шоколада и какао-масла в пропорции 1:1.

Выделка теста – завершающий этап приготовления тестовой массы. Выделкой называют добавление в тесто разрыхлителей или пищевых добавок: пряности, изюм, цукаты, пищевые красители, орехи. Выделка теста подразумевает ряд приемов, пекарских секретов для равномерного распределения компонентов.

Ганаш – это слово нужно знать всем обожателям шоколада, поскольку это крем на основе шоколада. Вернее это шоколад, растопленный горячими сливками. Иногда для гладкости и блеска добавляют сливочное масло, а для вкуса – ягодные или фруктовые пюре.

Глазурь – тонкий слой на основе фруктов или шоколада, которым обливают готовые изделия. Глазурь бывает с желатином и без, зеркальная или не очень.

Глютен (от лат. gluten – клей) – клейковина на основе глютенина и глиадина. Образуется при взаимодействии ржи и пшеницы с жидкими компонентами. Содержание глютена в муке отражается на эластичности и упругости тестовой массы. В пшеничной муке содержание глютена достигает 80 %. Следует быть внимательными при выпекании изделий из пшеничного теста. Глютен вызывает аллергические реакции у больных целиакией, и его наличие в хлебобулочных изделиях может нанести вред здоровью.

Гляссаж – альтернативное название зеркальной глазури. Блестящее покрытие для кондитерских изделий, которое делают на основе шоколада с добавлением желатина.

Гратен (gratin, это слово происходит от глагола grater – скоблить, т. о. гратен можно перевести как «корочка») – чаще всего делают из фруктов (бананы, киви, груши), которые заливают английским кремом, состоящим из яиц, сахара, молока и ванили, и запекают в печи до образования корочки (отсюда и название блюда).

Гратинирование – выпекание блюд при высоких температурах. Гратинируют блюда с добавлением сыров, масел, панировочных сухарей и пармезана до получения золотистой хрустящей корочки. С этой целью используются печи с верхним подогревом.

Дакуаз (от франц. dacquoise) – традиционный для Юго-Запада Франции торт, представляет из себя коржи из ореховой меренги, прослоенные взбитыми сливками или масляным кремом. Многие кондитеры под словом дакуаз подразумевают именно сами коржи.

Десерт (от франц. dessert) – завершающее блюдо стола, предназначенное для получения приятных вкусовых ощущений в конце обеда или ужина, обычно – сладкие деликатесы. Десерт – сладкое блюдо, фрукты и прочее, подаваемые в конце обеда. Слово заимствовано в конце XVIII века. Еще в словаре 1795 г. писали «дессер» (от франц. глагола desservir – убирать со стола, то есть «последнее блюдо»). Термин «десерт» вытеснил русское слово «пирожное», долго бытовавшее в просторечии для обозначения любого сладкого блюда. Название «сладкое блюдо» все-таки не совсем верное, потому что десерт не всегда бывает сладким. Так, в русской кухне в качестве десерта могут подавать черную икру, а во французской – сыр.

Джандуйя («жандуйя», «жандуа») – очень мелко перемолотая масса из сахара, какао и орехов. Обычно используется как начинка для конфет или добавляется в кремы.

Желобить – кондитерский термин. Желобить тесто, то есть вырезать или прорезать отверстия, способствовать пропеканию. Если тесто желобить, то выпечка получится ровной и не вздуется, приобретет привлекательный вид.

Женуаз – вид теста для сладких изделий. Женуаз близок к бисквитному тесту, но есть существенное отличие – помимо компонентов бисквитного теста (мука, яйца, сахар) в женауз добавляют масло и орехи, перемолотые в муку. Когда тесто практически готово, в него добавляют слегка разогретое масло.

Зеркальная глазурь – часто используется для покрытия муссовых тортов и пирожных. Глазурь, покрывая кондитерские изделия тонкой шоколадной вуалью, равномерно окрашивает их во всевозможные цвета и оттенки, подчеркивая форму изделий и придавая им красивый глянец. Глазурь называется зеркальной, потому что, глядя на покрытый глазурью торт или пирожное можно увидеть свое отражение в нем.

Канеле (от франц. canelé) – небольшое кулинарное изделие, фирменный десерт Аквитании и французской кухни в целом. Канеле имеет мягкое и нежное тесто, ароматизировано ромом и ванилью, а снаружи покрыто твердой карамелизированной корочкой. Название происходит от гасконского слова canelat, означающее каннелюру. Канеле имеет форму небольшого желобчатого цилиндра высотой и диаметром примерно пять сантиметров. Снаружи десерт хрустящий и карамельный, а внутри мягкий.

Каталонский крем (с каталонского – La Creme), или крем святого Иосифа – десерт, традиционное блюдо каталонской кухни. Схож с французским крем-брюле, но готовится не на сливках, а на молоке. Основные компоненты – молоко, яйцо (как правило, только желток), сахар. Иногда также добавляют специи, корицу, ваниль, цедру. Как правило, после приготовления холодный крем покрывают сахаром и подвергают воздействию высокой температуры, чтобы верхний слой из сахара превратился в хрустящую корочку. Некоторые рецепты отличаются от классического и подразумевают добавление крахмала или муки. Свое второе название имеет оттого, что является традиционным блюдом на день Иосифа Обручника, отмечаемый 19 марта.

Клафути (от франц. clafoutis) – французский десерт из Лиможа, соединяющий в себе черты запеканки и пирога. Фрукты в сладком жидком яичном тесте, похожем на блинное, выпекаются в формах для запеканок или киша. В смазанную жиром форму для выпечки сначала кладут фрукты, а затем заливают их тестом. Хотя классический вариант клафути делается из вишни с косточкой, вишню чаще кладут без косточки для удобства употребления или вовсе заменяют ее другими ягодами. Также существуют яблочный, грушевый, абрикосовый, сливовый клафути (фрукты в этом случае должны быть разрезаны на кусочки размером с вишню).

Компоте – разновидность конфи. Используя термин «компоте», когда речь идет о муссовых тортах, подразумевают фруктовую или ягодную прослойку с добавлением кусочков фруктов (или ягод) и уваренную с каким-то загустителем (пектином, крахмалом, желатином). Этот слой придает тортам свежесть, сочность и яркий фруктовый/ягодный вкус. Кусочки фруктов в прослойке придают торту дополнительную текстуру.

Конфи (от франц. confit) – способ приготовления блюд во французской кухне: медленное томление продуктов (чаще всего птицы или мяса), полностью погруженных в жир, при низкой температуре (менее 100 градусов). А в кондитерском понимании конфи – это уваренные фрукты или ягоды, конфитюр или джем.

Крамбл – по определению, это песочное тесто. Это хрустящий слой в муссовом торте, который может быть приготовлен, например, из смеси бельгийской вафельной крошки, шоколада, пралине и/или молотых орехов. Его можно использовать  в качестве слоя муссового торта, а чтобы он не размяк под муссом, в него стоит добавить шоколад или пралине. Или наоборот, добавить немного крошки крамбла к хрустящему слою.

Крем шантийи или крем шантильи (от франц. – Crème chantilly, иначе – Взбитые сливки) – десерт, приготовленный из подслащенных взбитых сливок, иногда с добавлением ванили. Считается, что этот десерт изобрел Франсуа Ватель, метрдотель замка Шантийи в XVII веке. Используется в приготовлении пирожных, тортов и других десертов. Часто подается вместе с мороженым и используется для приготовления десертов из мороженого.

Крем-брюле – это заварной сливочный крем, по консистенции схожий с пудингом и покрытый хрустящей карамельной корочкой. Название creme brulee переводится как «обожженные сливки», ведь в классическом рецепте после завершения приготовления крема на его поверхности поджигают сахар, карамелизуя таким образом верхний запеченный слой.

Креме (ударение на последний слог) называют также кремю или даже кремэ. Кремю часто используется как составная часть муссовых тортов и десертов. Название кремю говорит о нежной, кремовой начинке на основе яичных желтков и сливок (либо сливочного масла). Также кремю можно приготовить на основе шоколада, тогда получится шоколадное кремю. 

Крупчатка – вид муки, в составе которой однородные очищенные крупинки. Она богата клейковиной, отличается высокими хлебопекарными свойствами, прекрасно подойдет для выпечки сдобы.

Кули (от франц. «coulis») – это соус, который может быть ягодным или фруктовым, а также бывают кули на основе мясных бульонов, овощных отваров. По сути это необходимые продукты (сырые или отварные), пропущенные через сито, т. е. пюре с соком/бульоном/отваром. Используя термин «кули», когда речь идет о муссовых тортах, имеют в виду прослойку из пюрированных ягод или фруктов, уваренных с сахаром и каким-то загустителем (пектином, крахмалом, желатином). Одним или распространенных вариантов ягодных кули является клубничный.

Курд (curd) или керд – традиционный английский десертный заварной крем. Его используют как начинку для тортов, пирогов, рулетов и блинчиков, или подают как самостоятельный десерт. Самый распространенный курд – лимонный, но сделать его можно из любых кисловатых ягод и фруктов. Для его приготовления, как правило, используют фрукты-ягоды, сахар, масло и яйца.

Мажимикс – улучшитель, активно применяемый в хлебопекарном деле. В его составе мука пшеничная, кислота аскорбиновая, восстановитель-окислитель и эмульгатор-фермент. Мажимикс способствует быстрому подъему теста. С его помощью хорошо готовить тестовую массу для выпечки ржаного хлеба при интенсивном замесе.

Mадлен (от франц. madeleines) – небольшие по размеру, мягкие как губка пирожные. Тестом из яиц, муки, масла, сахара и соды при помощи кондитерского шприца наполняют специальные противни с углублениями, в результате чего получается печенье в виде морских гребешков.

Макарон (от франц. macaroons) – миндальное печенье меренга, фирменное блюдо из Нанси, столицы Лотарингии. Очень легкое и воздушное на вкус, его готовят с добавлением различных пищевых красителей, поэтому макарон получается самых разнообразных цветов. Очень часто два таких макарон склеивают между собой каким-либо сладким или соленым кремом.

Меренга (meringue) – очень легкий по весу десерт, который делают из яичных белков, взбитых с сахаром и длительное время выпекаемых в печи при пониженной температуре. Также меренги часто используют в качестве верхнего слоя для других десертов, например, для известного французского торта «плавающий остров» (île flotante), в котором меренги «плавают» в английском креме. В России меренги более известны под названием безе (baiser – т. е. «поцелуй»).

Мильфей (mille-feuilles, букв. «тысячелистник») – французское пирожное, приготовленное из слоеного теста, отсюда и большое количество хрустящих слоев, смазанных кремом. Часто между слоями мильфея прокладывают кусочки ягод, фруктов или джема. Известен нам под названием «Наполеон». Он может быть не только привычным для нас пирожным, но и сладкой закуской (например, мильфей из карамелизированных яблочных кружочков).

Мука из твердой пшеницы «дурум» – на основе твердых зерен пшеницы с высоким содержанием белка (15 %). В такой муке содержится особый пигмент (каротин), придающий изделиям золотистый цвет. Из такой муки, как правило, готовят макаронные изделия. Но и в пекарном деле она нашла применение. На основе муки «дурум» готовят итальянский манный хлеб.

Мусс (mousse, букв. перевод «пена») – это разновидность крема, имеющего воздушную структуру благодаря наличию в его составе взбитых в пену белков. Интересно происхождение этого слова. Мусс происходит от латинского mulsa, что означало вино, взбитое с медом, на поверхности которого появлялась пена. Муссы чаще всего бывают шоколадные (mousse au chocolat), хотя в качестве основы иногда используют взбитые в блендере ягоды или фрукты (клубника, малина, ананас и т. п.). Мусс готовится на водяной бане из сливочного масла, желтков и сахара, к которым постепенно добавляют взбитые в пену белки. Также мусс готовят на основе желатина из взбитых сливок или из концентрированного молока. Муссы могут быть не только сладкими, например, мусс из кабачков (mousse de courgettes), мусс из брокколи (mousse de brocolis) и т. п.

Намелака – особый вид крема и техника его изготовления, японский крем-мусс на основе молока и белого шоколада. В переводе с японского «ультрасливочный». Имеет очень нежную, почти муссовую структуру.

Нугатин – разновидность карамели, в которую добавлены орехи или семечки. Его готовят из мелких семечек или дробленых орехов с добавлением масла или сливок. В отличие от пралине, он более мягкий.

Обойная мука – мука с отрубями на основе мягких сортов пшеницы. Обойная мука характеризуется коричневым оттенком. По хлебопекарным свойствам мука обойная не уступает муке из пшеницы высокого сорта, кроме того, такая мука имеет большую пищевую ценность. Обойная мука практически не применяется в  кулинарии, а вот в выпечке различных сортов хлеба используется широко.

Опара – полуфабрикат, полученный в процессе замеса воды с мукой и хлебопекарными дрожжами, в полном соответствии с технологическим режимом и рецептурой будущего изделия.

Павлова – торт-безе со свежими фруктами, особенно популярный в Новой Зеландии и Австралии. Изготавливается из безе, взбитых сливок, верхний слой – из ягод или кусочков тропических фруктов (в Новой Зеландии и Австралии предпочитают клубнику в сочетании с мякотью маракуйи, в Великобритании – малину). Выпекать «Павлову» можно в виде торта, а также порционно, украшая каждую порцию отдельно. Торт назван в честь балерины Анны Матвеевны Павловой, гастролировавшей по Австралии и Новой Зеландии в 1926г. В те годы имя знаменитой танцовщицы носили многие бренды: шоколадные конфеты, одежда, духи. Точное время и место изобретения десерта не установлено и является предметом затяжного спора между новозеландцами и австралийцами.

Патока меласса – побочный продукт производства тростникового и свекловичного сахара. Название «меласса» происходит от португальского «melago», которое, в свою очередь, произошло от латинского «mel» – мед. По консистенции – вязкая, темно-коричневая масса, сиропообразная жидкость со сладким специфическим вкусом. Популярность мелассы началась с момента организации сахарного производства на Карибских островах и продолжалась до конца XIX в.

Пралине – карамелизированные орехи. В муссовом торте часто используют пасту пралине, то есть смолотые в пасту карамелизированные орехи.

Роялтин – оно же Фейетин (от франц. feuilletine) – хлопья из тончайших вафель.

Сабле (от франц. sablé) – вид традиционного сухого рассыпчатого французского печенья, выпекаемого из песочного теста, обычно круглой формы с рифленым краем. Дословный перевод французского названия означает «песок». Классическое рубленое французское песочное тесто, сделанное из масляной и мучной крошки, сахара, яиц и небольшого количества соли. Также в него может добавляться ореховая мука.

Суфле (souff, «воздушный, пышный») – разновидность мусса, но в отличие от последнего суфле всегда выпекается в духовом шкафу или печи. Суфле состоит из яичных желтков и других ингредиентов (мука, молоко), к которым добавляются взбитые белки. Его часто готовят в огнеупорных формах, от высокой температуры суфле сильно увеличивается в объеме.

Темперирование (шоколада или карамели) – кристаллизация или темперирование необходимо для того, чтобы шоколадные изделия (шоколадные украшения, шоколадные конфеты, шоколадные покрытия) были блестящими, хрустящими, твердыми и легко вынимались из залитых шоколадом формочек. Темперирование (кристаллизация) состоит в приведении кристаллов масла какао в наиболее стабильную форму. Это процесс стабилизации кристаллов молекул масла какао при помощи нагревания шоколада, затем быстрого снижения температуры, его повторного нагревания до определенных температур для каждого вида шоколада.

Флан (flan) – сладкий пирог в виде диска, его готовят из густого теста, состоящего из молока, яиц, сахара (аналогичное тесту для блинов, но более густое), которое запекают в печи либо в духовом шкафу. Фланы бывают с начинкой из крема (например, молочный флан – flan au lait), либо с добавлением ягод или фруктов – чернослива, бананов, яблок и т. п. 

Штрейзель – характерная крошка, которой посыпают выпечку. Стандартный набор ингредиентов для штрейзеля – это масло, сахар и мука, смешанные в пропорции 1:1:2.
Контрольные вопросы

1. Ассортимент изделий из песочного теста.

2. Виды и причины брака  заварных полуфабрикатов.

3. Виды и причины брака  крошковых полуфабрикатов.

4. Виды и причины брака бисквитных полуфабрикатов.

5. Виды и причины брака песочных полуфабрикатов.

6. Виды и причины брака слоеных полуфабрикатов.

7. Виды и причины брака хлебобулочных изделий

8. Механизм разрыхления бисквитного полуфабриката.

9. Механизм разрыхления заварного полуфабриката.

10. Механизм разрыхления слоеного полуфабриката.

11. Направления повышения пищевой ценности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий

12. Органолептическая оценка бисквитных полуфабрикатов.

13. Органолептическая оценка изделий из заварного теста.

14. Органолептическая оценка изделий из слоеного теста.

15. Органолептическая оценка песочных изделий.

16. Органолептическая оценка сдобных булочных изделий.

17. Процессы, протекающие в тесте при брожении и выпечке.

18. Процессы, протекающие в тесте при замесе и выпечке.

19. Пути снижения калорийности мучных кондитерских изделий.

20. Разновидности бисквитных полуфабрикатов. Особенности технологий.

21. Современные тенденции развития кондитерского производства
22. Совершенствование технологических процессов производства мучных кондитерских изделий

23. Сухие композитные смеси хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. Характеристика. Достоинства и недостатки.

24. Тенденции развития ассортимента мучных кондитерских изделий на предприятиях питания.

25. Технологии приготовления хлебобулочных изделий. Основные технологические этапы.

26. Технология приготовления бисквитного полуфабриката.

27. Технология приготовления заварных полуфабрикатов.

28. Технология приготовления слоеного полуфабриката.

29. Упек, его значение, способы снижения.

30. Характеристика и ассортимент хлебобулочных изделий. Хлебная корзина ресторана.

31. Характеристика песочных полуфабрикатов, органолептическая оценка.

32. Характеристика слоеного полуфабриката, ассортимент изделий.
33. Характеристика, ассортимент изделий из заварного теста.

34. Хлебопекарные свойства пшеничной муки. Влияние газообразующей способности на качество изделий.

35. Хлебопекарные свойства пшеничной муки. Влияние количества и качества клейковины на качество готовых изделий.
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