NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NARODOWEJ e Shacot Wint FUNDUSZ SPOLECZNY

SDUSACH ZAWODOWEL | USTAWIGZNE)

MINISTERSTWO
KAPITAL LUDZKI EDUKACJI K WEZiU UNIA EUROPEJSKA -

Y~ —

Modut II
Charakterystyka surowcow stodzacych
i macznych

Wprowadzenie

1. Klasyfikacja surowcow cukierniczych

2. Charakterystyka surowcow stodzacych i macznych

3. Zastosowanie surowcow stodzacych i macznych do produkcji cukierniczej

Bibliografia

Projekt ,Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztatcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie”
Projekt wspétfinansowany ze sSrodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Surowce cukiernicze

*{\|m Ksztatcenie Na Odleqtosc
w 'F:‘g olke



MINISTERSTWO

" . UNIA EUROPEJSKA

KAPITAt LUDZKI EDUKACJI K WEZiU EUROPESKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NARO_BQLVEJ A T FUNDUSZ SPOLECZNY
Wprowadzenie

0 atrakcyjnosci i konkurencyjnos$ci wyrobu na rynku nie zawsze decyduje jego cena. Naj-
czesciej jest to jego najwyzsza jakos$¢, ktdrag uzyskuje sie z najlepszych dostepnych surow-
cow. To whasciwosci surowcow w znacznym stopniu decydujg o doborze technologiii pro-
cesu technologicznego, a w efekcie przesadzaja o jakoSci gotowego wyrobu.

Nauka o surowcach, to jedna z dziedzin towaroznawstwa, czyli nauki zajmujacej sie bada-
niem i oceng uzytkowa towaréw i czynnikéw majacych wptyw na ich jakos$¢.

Pojecia surowiec, potprodukt i wyrdéb gotowy sa umowne, poniewaz ten sam towar
moze by¢ czesto zar6wno potproduktem, jak i wyrobem gotowym (np. przecier owocowy,
blaty biszkoptowe). W toku produkcji surowce przechodza wiele zabiegéw technologicz-
nych, aby w efekcie powstat z nich wyréb gotowy. Surowce sa to zatem towary, z ktérych
po przetworzeniu uzyskuje sie potprodukty
oraz wyroby gotowe. Pélprodukt natomiast
jest to towar otrzymany z surowca, ktéry zostat
poddany zabiegom technologicznym, ale nie
stanowi jeszcze gotowego wyrobu. Natomiast
wyrob gotowy to towar, ktéry przeszedt juz
wszystkie zabiegi technologiczne i przezna-
czony jest do sprzedazy.

Rysunek 2.1. 0 konkurencyjnosci wy-
robu na rynku czesto decyduje jego
jakos¢

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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1. Klasyfikacja surowcéw cukierniczych

Surowce dzielimy na grupy na podstawie wspdlnych cech, tj. pochodzenie, podobny sktad
chemiczny, przeznaczenie surowca do produkcji lub mozliwo$¢ wzajemnego zastepowa-
nia surowcéw wystepujacych w tej samej grupie, np. surowce nadajgce wyrobom stodki
smak to wspdlna grupa Srodkéw stodzacych (Wyczanski 1998, s. 8).

Klasyfikacja surowcow ze wzgledu na trwatos¢:

* surowce trwatle - to takie, ktére w odpowiednich warunkach mozna przechowy-
wac przez dtuzszy okres, np. maka, cukier,

* surowce nietrwate - to takie, ktére nawet wtasciwie przechowywane, szybko ule-
gaja zepsuciu, np. jaja, mleko.

Ze wzgledu na pochodzenie surowce dzieli sie na dwie podstawowe grupy:

* pochodzenia roslinnego, np. mgka, oleje, owoce,
* pochodzenia zwierzecego, np. mleko, masto, jaja.

Ponadto wyro6znia sie jeszcze surowce pochodzenia mineralnego, do ktérych nalezg sol
i woda.

Wymienione grupy surowcoéw zwierzecych i roslinnych zalicza sie do surowcéw podsta-
wowych, stanowigcych najwazniejsza cze$¢ produkowanego wyrobu i bedgcych materia-
tem wyjsciowym do dalszej obrébki. Poza surowcami podstawowymi wyrézni¢ mozna su-
rowce pomocnicze, stuzgce do nadania wyrobowi okreslonych cech. Moga to by¢ réznego
rodzaju dodatki pochodzace z przetwarzania surowcow podstawowych, np. przyprawy,
zelatyna, pektyna, agar (Konkol Almanach...).

Klasyfikujgc surowce ze wzgledu na wspdlne cechy, nalezy wymieni¢ nastepujace grupy:

* makaiprzetwory zbozowe,

e cukieri srodki stodzace,

e s0l,

* mleko i przetwory mleczne,

* jajaiprzetwory zjaj,

* owoce, warzywa i ich przetwory,

e $rodki spulchniajace,

* surowce tluszczowe - ttuszcze i ich pochodne,
* uzywki i przyprawy,

* substancje dodatkowe - dodatki do ZywnoSci.
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Najwazniejszym surowcem w przemysle ciastkarskim jest mgka, niemniej jednak wszyst-
kie z wyzej wymienionych grup surowcéw majg wpltyw na ostateczny wyglad, smak, a
przede wszystkim jako$¢ uzyskanych wyrobdw.

Jednym z niewymienionych wyzej, czesto niedocenianym, a jednak niezwykle istotnym
surowcem jest woda. Tak zwana woda technologiczna powinna odpowiada¢ wymaga-
niom wody pitnej, a nad jej przydatnoscia do celéw produkcyjnych kontrole sprawuja sta-
cje sanitarno-epidemiologiczne. Ocena przydatnosci technologicznej wody powinna
uwzglednia¢ zawartos$¢ soli, a przede wszystim wapnia i magnezu, poniewaz twarda woda
poprawia wtasciwosci fizyczne glutenu i ciasta ze stabej maki. W przypadku wody chlo-
rowanej istotna jest zawarto$¢ wolnego chloru, ktéry wykazuje zdolnosci utleniajace, a
takze wzmacnia gluten. Natomiast odczyn wody (pH) wptywa na rozwdj mikroflory,
zwtlaszcza drozdzy.

Znaczenie wody w technologii cukierniczej jest wielorakie. Woda:

e jestrozpuszczalnikiem wszystkich rozpuszczalnych sktadnikéw maki,

e powoduje pecznienie sktadnikéw strukturotworczych - skrobi, nierozpuszczal-
nych biatek, gum i §luzow,

e jestniezbednym czynnikiem fermentacji ciasta i pétproduktow,

e shuzy do rownomiernego rozprowadzania surowcéw w masie ciasta.

Ponadto wody uzywa sie do wytwarzania pary technologicznej oraz do celéw sanitarno-
higienicznych (mycie, zmywanie), socjalnych i grzewczych (Ambroziak 1998, s. 69).

W technologii ciastkarskiej wazng funkcje petni rowniez sél - warzona lub kamienna -
ktéra pod wzgledem chemicznym jest prawie czystym chlorkiem sodu (NaCl). Sl po-
winna speinia¢ okreslone wymagania jakoSciowe - by¢ sucha, sypka, o barwie biatej,
smaku stonym (bez obcych posmakéw i bez zapachu), tatwo rozpuszczac sie w wodzie,
tworzy¢ czysty roztwor (bez osadu i zmetnienia) i nie zawiera¢ wiecej niz 1% wody.

S6l nadaje wyrobom odpowiedni smak, wptywa na strukturotwércze wtasciwosci ciasta,
zwlaszcza na zawarty w nich gluten (jest to szczegdlnie istotne przy niskiej twardosci
wody), wptywa tez na dynamike procesu fermentacyjnego. Dziatanie technologiczne soli,
szczegoblnie istotne w fazie przygotowania ciasta, sprowadza sie do nastepujacych, naj-
wazniejszych funkgji:

e zmniejszenie aktywnos$ci amylaz,
* zmniejszenie podatnosci skrobi na dziatanie amylaz i zwiekszenie temperatury
kleikowania skrobi,
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* zwiekszenie hydratacji biatek (przy dodatku do 1,5%), ktéra ostabia gluten - przy
wiekszym dodatku soli nastepuje dehydratacja i wzmocnienie glutenu,

* hamowanie proceséw proteolitycznych,

* poprawa witasciwosci fizycznych ciasta, zwtaszcza pod koniec fermentacji,

* hamowanie rozwoju drozdzy i fermentacji alkoholowej, zwtaszcza przy dodatkach
powyzej 1,5%,

* hamowanie dziatalnos$ci bakterii fermentacji mlekowe;j.

Dodatek soli decyduje o fizycznych wtasciwos$ciach ciasta, o jego wtasciwosciach obrob-
czych (przylepianie sie) oraz wptywa na ksztatt, wyglad, objetos¢ i barwe wyrobu (Tamze
s. 76-77).
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2. Charakterystyka surowcow stodzacych i macznych
Maka

Make uzyskuje sie z przemiatu ziarna zb6z. Zboza, to rosliny o podobnych cechach bota-
nicznych, uprawiane w celu uzyskania wysokiego plonu ziarna bogatego w skrobie i
biatko.

Najwieksze zastosowanie w produkcji cukierniczej ma maka pszenna, ale wykorzystuje
sie rowniez, cho¢ sporadycznie, maki z innych zb6z, np. z zyta, owsa, gryki czy kukurydzy.

Do najwazniejszych cech maki naleza jej wtasciwosci fizyczne: wyglad zewnetrzny, wy-

ciag, typ i warto$¢ wypiekowa.
Rysunek 2.2. Budowa ziarna zboZowego

Wlasciwosci fizyczne maki oce-
niamy za pomocg zmystow. Weryfika-
cji podlega zatem:

ZARODEK
zrodto sktadnikéw mineralnych L .
(fosfor, zelazo, magnez, cynk) * barwa (uzalezniona od rodzaju
oraz witamin (z grupy B i E) .. . . /s
zboza i typu maki) - powinna by¢ jed-
S nolita, biata lub kremowo-biata,
bogate w skrobig * wystepowanie uszkodzen, zanie-
WARSTWA ALEURONOWA czyszczen, szkodnikéw,
i bogata w sktadniki mineralne . L ;
* smak i zapach - powinien by¢
LUSKA swoisty, lekko stodkawy,
zawiera btonnik, zelazo L, . .
wapn i witaminy z grupy B e stopien granulacji (rozdrobnie-
nia), ktéry ma wptyw na zdolno$¢ po-
chtaniania wody - im drobniejsza
- : maka, tym szybciej chtonie wod
Zrodto: opracowanie wlasne autora axa, ty y J @
* wilgotnos¢ - maka powinna za-
wierac nie wiecej niz 15% wody. Wil-
gotno$¢ mozna sprawdzi¢ przez Sci$niecie maki w dtoni - maka wilgotna po otwar-

ciu dtoni zachowuje nadany ksztatt, a sucha sie rozsypuje.

Wyciag maki (wydajnosc) jest to ilo§¢ maki otrzymanej z ziarna uzytego do przemiatu,
wyrazona w procentach. Jezeli na przyktad ze 100 kg ziarna uzyskano 68 kg maki, to wy-
cigg maki wynosi 68%. Wyciag zwigzany jest z zawartoS$cig sktadnikdw mineralnych -
najwyzsze wyciagi sa charakterystyczne dla mak z pelnego ziarna.

Typ maki okresla ilos§¢ graméw popiotu otrzymanego ze spalenia (w temperaturze
900°C) 100 kg maki. Popiot tworza sole mineralne i wyraza sie go w g/100 kg maki - jezeli
na przyktad maka zawiera 500 g popiotu (0,5%), to okreslamy ja jako typ 500.
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Wartos¢ wypiekowa maki okresla zachowanie maki podczas produkcji i wypieku ciasta.
O warto$ci wypiekowej decyduje przede wszystkim:

zdolno$¢ wchtaniania wody,

* zdolno$¢ wytwarzania i zatrzymywania gazow podczas fermentacji (w przypadku
maki pszennej zalezy ona od ilo$ci glutenu),

e aktywno$¢ enzyméw w mace,

* granulacja.

W produkcji cukierniczej stosuje sie zazwyczaj nastepujace maki jasne pszenne:

* typ 450 - tortowa, ktéra zawiera co najmniej 18% mokrego glutenu,

* typ 500 - wroctawska, poznanska - zawierajg najmniej 25% mokrego glutenu,
* typ 500 - krupczatka o grubej granulacji, zawiera 25% mokrego glutenu,

* typ 500 - luksusowa.

Sklad chemiczny maki

Sktad chemiczny maki jasnej rézni sie od sktadu chemicznego maki razowej, ktéra za-
wiera wiecej czasteczek tuski (okrywy owocowo-nasiennej) wraz z warstwa aleuronowa,
a tym samym jest bogatsza w biatko, witaminy i sktadniki mineralne. M3ki jasne, nisko-
wyciggowe zawierajg natomiast duzo skrobi, ale mniej biatek, sktadnikéw mineralnych i
btonnika.

Podstawowym sktadnikiem maki jest skrobia (60-75%), ktéra ma zdolno$¢ wigzania
wody podczas tworzenia ciasta i zatrzymuje jg podczas wypieku. W mace wystepuja row-
niez cukry proste (np. glukoza, fruktoza) i dwucukry (np. sacharoza i maltoza), ktére
decyduja o fermentacji ciasta, przyspieszaja jej przebieg oraz umozliwiaja tworzenie ru-
mianej skorki podczas wypieku. W mace wystepuje tez btonnik w postaci wtékien, a jego
zawarto$¢ jest tym wieksza, im wyzszy jest wycigg maki.

Bialka stanowig 6-20% masy maki. Najwazniejsze biatka maki pszennej to gliadyna (40-
50%) i glutenina (30-40%), z ktérych podczas zarabiania ciasta, w potgczeniu z woda
powstaje kleista, elastyczna masa zwana glutenem. Charakteryzuje sie on spoistoscia,
rozciagliwoscia i sprezystoscig ré6znego stopnia - i te cechy nadaje ciastu. (Kazmierczak
2011,s.99)

Jakosc¢ i ilos¢ glutenu zalezy od typu maki oraz od odmiany pszenicy, z ktorej zostata wy-
produkowana. Zaleznie od zachowania glutenu w przypadku rozciggania, okresla sie go
jako mocny, $redni i staby. Mgki mocne charakteryzuja sie duza zdolnoscig wchtaniania
wody, co wptywa na wiekszg wydajnos¢ ciasta o dobrej elastycznosci. Z takiej maki otrzy-
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muje sie wyroby drozdzowe o znacznej objetosci i dobrej porowatosci miekiszu. W przy-
padku stosowania maki stabej mamy do czynienia z wiasciwo$ciami odwrotnymi. Na tej
podstawie kwalifikuje sie tez maki - jako mocne, srednie i stabe.

Kazdy gram biatka glutenowego wchtania 1,8-2,3 g wody. Ilo$¢ glutenu okresla sie po-
przez jego wymycie (wyptukanie) z okres$lonej ilosci maki. Powstaty gluten jest osuszany
w celu pozbycia sie z niego wody, a nastepnie zwazony - na tej podstawie okres$la sie jego
procentowq zawarto$¢ w mace. Gluten jest szczeg6lnie wazny podczas tworzenia sie ciast
i ich fermentacji, poniewaz jego struktura umozliwia zatrzymanie pecherzykdéw powsta-
tych w czasie fermentacji (dwutlenku wegla), dzieki czemu moze sie utworzy¢ porowaty
miekisz. Gluten powstaje réwniez w cieScie zZytnim, ale jest mato elastyczny i nie mozna

go wymyec¢.

Substancje mineralne wystepujace w mace to gtéwnie zwigzki fosforu, wapnia, potasu,
magnezu, zZelaza oraz séod, siarka i chlor. Witaminy zawarte w mace (0,5-2,0%), to gtow-
nie witaminy z grupy B, witamina E oraz karoten. Zaréwno ilo$¢ soli mineralnych, jak i
witamin, zalezy od wyciggu maki - im wyciagg wyzszy, tym tych sktadnikéw jest wiece;j.
Ponadto w mace znajduja sie substancje ttuszczowe w ilosci 0,5-2%. Maka zawiera réw-
niez enzymy, z ktorych najwazniejsze to amylazy powodujace scukrzanie skrobi (Dtu-
zewski 2008, s. 12).

Surowce stodzace

W produkcji wyrobow cukierniczych najczesciej jako Srodek stodzacy stosuje sie cukier
(sacharoze), miéd naturalny i sztuczny, cukier inwertowany, syrop skrobiowy i syrop glu-
kozowy. Spotka¢ mozna rdwniez inne, stosowane na mniejszg skale srodki stodzace:

* pochodzenia naturalnego -  Rysunek 2.3. Cukier jest najczesciej stosowa-
rzadko stosowane ze wzgleduna  nym srodkiem stodzacym
zbyt wysoka cene - cukier trzci-
nowy, ksylitol (cukier brzo-
zowy), stewia ($rodek stodzacy
otrzymywany z liSci stewii), sy-
rop z agawy, syrop klonowy,

e sztuczne (najpopularniejsze) -
izomalt, sorbitol, sacharyna i jej
sole, aspartam, acesulfam K, mal-
titol, erytrytol, laktitol.

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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Cukier otrzymywany z burakéw cukrowych jest niemal czysta sacharoza. Czasteczka sa-
charozy zbudowana jest z glukozy i fruktozy. W zaleznosci od stopnia oczyszczenia wy-
réznia sie nastepujace rodzaje cukru:

* cukier biaty konsumpcyjny - nie mniej niz 99,8%,
¢ cukier rafinowany (rafinada) - otrzymany przez rafinacje (oczyszczanie) o zawar-
tosci sacharozy ponad 99,9%,
e cukier puder - dobrze rozdrobniony cukier biaty,
e cukier brazowy - wystepuje w dwoéch wariantach:
0 nierafinowany (nieoczyszczony z melasy), ktory nie jest czysta sacharozg i
nazywany jest tez cukrem surowym
0 rafinowany, ktory, w celu nadania mu specyficznej barwy, ponownie 13-
czony jest z melasg i suszony.

Cukier trzcinowy otrzymuje sie z trzciny cukrowej, ale efekt jest podobny. Trzcina za-
wiera co prawda mniej sacharozy niz burak cukrowy, ale za to otrzymuje sie sacharoze o
najwyzszej czystosci. Podobnie jak w przypadku cukru buraczanego wystepuja tu trzy
jego gtéwne rodzaje: biaty, bragzowy i nierafinowany.

Cukier bardzo dobrze rozpuszcza sie w wodzie - w 1 litrze wody o temperaturze 20°C
mozna rozpusci¢ okoto 2 kg cukru, natomiast w tej samej iloSci wody wrzacej (100°C)
okoto 4,9 kg cukru.

Cukier inwertowany jest mieszaning glukozy i fruktozy otrzymang przez hydrolize sa-
charozy. Jest gestym syropem o stomkowej barwie i stodkim smaku. Bardzo dobrze roz-
puszcza sie w wodzie.

Syrop skrobiowy to gesta ciecz, o zabarwieniu od kremowej do Z6ttej, otrzymana w wy-
niku hydrolizy skrobi ziemniaczanej lub kukurydzianej. MoZna powiedzie¢, Ze jest mie-
szaning maltozy i glukozy, a takze dekstryn.

Syropy glukozowe s3 to oczyszczone i zageszczone wodne roztwory cukréw prostych -
glukozy, dwucukréw - maltozy i niskoczasteczkowych wielocukrow, otrzymywane w wy-
niku enzymatycznej hydrolizy skrobi. Charakteryzuja sie tagodna stodycza. Mozna je
przechowywac przez dtuzszy czas bez obawy, Ze sie skrystalizujg (Kazmierczak 2011, s.
129).

Syropy glukozowe:

* reguluja strukture (smarownos$¢ nadzien) i konsystencje produktu,
* zapobiegaja nadmiernemu wysuszeniu produktu,
* majg zdolno$¢ karmelizacji, a w okreslonych warunkach fermentuja,
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* uwypuklajg walory smakowe,
* obnizajg temperature zamarzania,
* hamujg krystalizacje cukru.

Ekstrakt stodowy jest enzymatycznym, odpowiednio zageszczonym wyciggiem wodnym
stodu jeczmiennego. Stodem nazywa sie jeczmien po przerwanym w pewnym momencie
kietkowaniu, zwanym stodowaniem. W czasie kietkowania, dzieki enzymom zawartym w
ziarnie, nierozpuszczalna skrobia bielma zamienia sie w rozpuszczalny cukier, zwany cu-
krem stodowym - maltoza (Wyczanski 1998, s. 55).

Miéd sztuczny jest produktem upodobnionym wygladem, zapachem, smakiem i konsy-
stencjg do miodu naturalnego. Powstaje na drodze hydrolizy sacharozy. W uzyskanej mie-
szaninie krystalizuje sie glukoza, tworzac charakterystyczng krystaliczng konsystencje.

Miéd naturalny wytwarzany jest przez pszczoty (Tamze s. 130). Moze by¢ wytwarzany z

* nektaru (nektarowy),
* spadzi (spadziowy),
* nektaru i spadzi tacznie (nektarowo-spadziowy).

Nektary sg sokami roslinnymi, wydzielanymi za pomocg specjalnych gruczotéw - nektar-
nikow - znajdujacych sie w kwiatach. W zaleznosci od rodzaju rosliny nektar kwiatowy
moze zawiera¢ do 45% cukru, olejki eteryczne nadajagce miodom rozne zapachy, a takze
kwasy organiczne, witaminy i substancje mineralne. Spadz jest stodka, dos¢ gestg ro-
$linng ciecza (sokiem), przerobiong przez mszyce i czerwie, ktdre pobieraja sok, przyswa-
jajac z niego tylko biatko, a reszte — wzbogacong o pewne kwasy i enzymy - wydalajg w
postaci zageszczonej. Spadz zawiera duzo cukrow. Pszczoty gromadza nektar, spadz albo
obie te substancje tacznie w wolu miodowym, wzbogacaja o enzymy i kwasy organiczne,
po czym nastepuje dojrzewanie miodu - wyparowuje nadmiar wody, sacharoza zostaje
roztozona do glukozy i fruktozy oraz powstajg nowe zwigzki (Wyczanski 1998, s. 57).

Miody spadziowe sg bardzo ciemne, miody nektarowe sg na og6t jasniejsze i szybciej sie
krystalizujg, natomiast najjasniejszy, o najmniejszej zdolnosci krystalizacji jest midd aka-
cjowy.

Sztuczne $rodki stodzace sg zwykle duzo stodsze od cukru, czasem nawet kilkaset raz
(np. sacharyna - 300-500 razy, a aspartam - 180 razy), i dlatego moga by¢ uzywane
niewielkich ilo$ciach.

Dzieki tym wiasciwosciom sztuczne Srodki stodzace stosuje sie w produktach dietetycz-
nych oraz dla ludzi chorych na cukrzyce. Kazdy z syntetycznych Srodkéw stodzacych
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moze by¢ dopuszczony do obrotu na podstawie obowigzujacych w danym kraju przepi-
sow. W Polsce wykaz dopuszczonych do obrotu syntetycznych srodkéw stodzacych i ich
stosowanie okresla Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 roku w
sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2002, nr 232, poz. 1525). W produkcji
cukierniczej znalazt zastosowanie m.in. izomalt - w przybliZzeniu o potowe mniej stodszy
od sacharozy i o wartosci odzywczej rowniez okoto dwa razy nizszej, co wynika z jego

stabszej przyswajalnosci przez organizm ludzki (KaZzmierczak 2011, s. 131).
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3. Zastosowanie surowcow stodzacych i macznych do produkcji cukierniczej

O przydatnos$ci technologicznej maki decyduje jej sktad chemiczny, granulacja oraz za-
wartosc¢ i jakos$¢ glutenu. Odpowiedni dob6r maki do wyrobu poszczegélnych ciast jest
bardzo istotny:

maka o wysokiej zawartos$ci mocnego glutenu (19-21%) i drobnej granulacji naj-
lepiej nadaje sie do wytwarzania ciasta drozdzowego, parzonego i francuskiego,
maka o $rednim glutenie i mocy pozwala na obcigzenie ciasta sktadnikami uszla-
chetniajacymi (gtéwnie ttuszczem) i nadaje sie do ciast kruchych i pétkruchych,
make o matej zawartoSci glutenu lub stabszego glutenu przeznacza sie do ciast pu-
szystych, zawierajacych duza ilos¢ jaj (np. biszkoptowego i biszkoptowo-ttuszczo-
wego).

Obecnie w ciastkarstwie stosuje sie maki standaryzowane.

Standaryzacja polega na nadaniu mace okreslonych cech technologicznych i zapewnie-
niu statosci tych wtasciwosci przez okreslony czas.

Standaryzacje przeprowadza sie réznymi metodami, wéréd ktorych mozna wyrdznic

dwie podstawowe:

dobor i przygotowanie mieszanki przemiatowej ziarna o odpowiednich wtasciwo-
Sciach technologicznych,

korekta wtasciwosci technologicznych maki poprzez dodanie substancji tj. kwas
askorbinowy (witamina C), suchy gluten witalny oraz preparaty enzymatyczne, za-
wierajace enzymy o dziataniu podobnym do wystepujacych naturalnie w ziarnie.

Na rynku surowcowym znajduja sie rowniez maki kierunkowe - do poszczeg6lnych ro-
dzajow ciast wytwarzanych w piekarniach i cukierniach. Maki te byty stosowane wcze-

$niej tylko w masowym przemysle spozywczym, jednak dzi$ sg dostepne dla matych i
$rednich zaktadéw. Sg to maki do konkretnego zastosowania, np. produkcji tostow pszen-
nych, bagietek, paczkéw, ciasta kruchego, biszkoptu, ciasta mrozonego i innych. Maki kie-
runkowe nie zawierajg chemicznych polepszaczy i s3 produkowane z kompozycji zb6z
dostepnych w Europie (KaZmierczak 2011, s. 99-100).

Cukier w produktach ciastkarskich peini nastepujace funkcje:

nadaje stodki smak i wzmacnia aromat ciast, kreméw, mas i lodéw,
tagodzi smak kwasny i gorzki,

nadaje ztocistg barwe ciastom podczas pieczenia,

zapewnia wiasciwg strukture wyrobom bezowym i biszkoptowym,
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* utrwala piane biatkowg, nadajac wyrobom pulchnos¢,

* w postaci syropéw o réoznym stezeniu stuzy do nasgczania ciast i wykanczania wy-
robéw (glazura i lukier),

* w postaci palonej (karmelu) moze stuzy¢ jako barwnik ciast, kremdéw i mas,

* moze byc¢ stosowany jako posypka pdétproduktow przed wypiekiem (np. herbatniki
kruche z cukrem) lub po wypieku (cukier puder),

* stuzy do konserwowania owocow w réznej postaci (owoce w syropie) oraz do pro-
dukcji syropu inwertowanego i miodu sztucznego,

* jest sktadnikiem pétproduktéw do dekoracji (dragant, masa ticino, marcepan).

Miéd naturalny stosuje sie przede wszystkim do produkcji piernikéw, miodownikéw,
makaronikéw, nugatéw, cukierkdw oraz jako sktadnik niektérych mas, lodéw i sorbetow,

Czgsto bywa zastgpowany miodem sztucz-  konsystencja, smakiem i zapachem
nym, catkowicie lub czeSciowo. midéd naturalny

Cukier inwertowany - stosuje sie gtéwnie S
do produkcji piernikow oraz do produkcji
herbatnikéw matocukrowych, w celu uzy-

skania tadniejszego, bardziej ztocistego ko-

loru. Jedna z jego najcenniejszych wtasciwo-

$ci jest zapobieganie Kkrystalizacji, dzieki

czemu wyroby pozostaja gladkie i ela-

styczne. Stabilizuje tez lody, sorbety i kremy

mrozone.

Syrop skrobiowy uzywany jest w cukiernic- L -
twie do produkcji m.in.: drobnych ciastek, .
makaronikéw, nugatéw, pomad, polew, na-
dzien, syropéw do nasgczania, kreméw, lo-
dow, sorbetow, cukierkow, elementéw dekoracyjnych oraz niektorych przetworéw owo-

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

cowych.

Syropy glukozowe znajduja zastosowanie w produkcji cukierkéw twardych, zewnetrz-
nych twardych powtok cukierkéw nadziewanych, nadzien cukierniczych, masy karmelo-
wej, pomad, wyrobéw piankowych, zelkow, galaretek, polew czekoladowo-owocowych.
Moga by¢ rowniez uzywane jako substytut cukru do produkcji dzeméw, marmolad, kon-
fitur, deseréw mrozonych i owocéw kandyzowanych. Hamuja krystalizacje cukru, pozwa-
laja owocom zachowa¢ naturalny kolor, nadajg wtasciwg strukture i delikatny smak, a
takze podkreslajg aromat.

Projekt ,Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztatcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie”
Projekt wspoétfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Surowce cukiernicze

Ksztatcenie Na Odlegtosc 12



MINISTERSTWO

KAPITAL LUDZKI EDUKACJI K'* WEZiU O UROPEISKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NARO_[;CQ_NEJ e Tt Wi FUNDUSZ SPOLECZNY

Ekstrakt stodowy stosuje sie m.in. do produkcji piernikéw, karmelkéw stodowo-mlecz-
nych, pomadek mlecznych i nadzien cukierniczych.

Sztuczne Srodki stodzace maja zastosowanie przede wszystkim do wyrobéw dietetycz-
nych (o obnizonej wartos$ci energetycznej), do produkcji gum do Zucia, cukierkow mieto-
wych i twardych, karmelu, czekolad, lodéw i deseréw mrozonych, dzemow i galaretek.
Sposrod sztucznych $srodkéw stodzacych najpowszechniej stosowany jest izomalt, ktéry
ze wzgledu na wtasciwosci zblizone do krysztatu cukru, moze go zastepowac w wyrobach,
w tym takze do produkcji masy karmelowej. (KaZmierczak 2011, s. 127-132)

Rysunek 2.5. LiScie stewii i otrzymywany z niej ksylitol

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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