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Wprowadzenie

Thuszcze otrzymywane sg z owocow (oliwka, palma oleista) lub nasion roslin oleistych,
(rzepak, stonecznik, soja, mak, orzech ziemny i in.), a takze z podskoérnej tkanki ttusz-
czowej zwierzat (stonina, 16j) lub z mleka (masto). Wchodzg w sktad wiekszosci wyro-
béw cukierniczych, stanowiac czesto 1/3 ich zawartosci, np. w czekoladzie, chatwie, se-
zamkach, niektérych nadzieniach (Wyczanski 1998, s. 111).

Srodki spulchniajace uzywane s3 do spulchniania ciasta i nadania mu wiasciwej struk-
tury. Spulchnianie ciasta polega na zwiekszeniu jego objetosci przez wytworzenie we-
wnatrz ciasta pecherzykow gazu, co nadaje mu porowatg strukture. W pecherzykach
moze by¢ zawarte powietrze, para wodna, powstajgca pod wptywem dziatania wysokiej
temperatury, i dwutlenek wegla, powstajacy z rozktadu srodkéw spulchniajacych i w
procesie fermentacji (Flis, Procner 2000, s. 113).

UzywKki to substancje lub ich mieszaniny, ktére ze wzgledu na oddziatywanie fizjolo-
giczne (pobudzajace) lub cechy sensoryczne sg przeznaczone do spozycia. Posiadajg na
ogot niewielkg warto$¢ odzywcza (kakao) lub nie maja jej wcale (alkohol). Zwykle cha-
rakteryzujg sie intensywnym aromatem oraz cechami wptywajacymi na smak zawiera-
jacych je produktow (Kotozyn-Krajewska, Sikora 2004, s. 223).
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1. Klasyfikacja surowcow thuszczowych, spulchniajacych i uzywek
W zalezno$ci od konsystencji thuszcze dzielimy na:

e stale - masto, smalec, 16j, margaryna,
e plastyczne, o konsystencji posredniej,
e ciekle - oleje.

Zasadnicza réznicag miedzy ttuszczem a olejem jest temperatura topnienia. Wszystkie
ttuszcze, ktére w temperaturze 15°C sg ptynne, nazywamy olejami, te zas, ktére w tem-
peraturze 15°C wystepujg w formie statej lub plastycznej, nosza nazwe ttuszczoéw sta-
tych.

Ze wzgledu na zastosowanie ttuszcze dzieli sie na:

e spozywcze, ktore s3 z reguty tatwostrawne (temperatura topnienia nie przekra-
cza temperatury ciata ludzkiego), wysokiej jakos$ci, czyste i Swieze,

e techniczne, na ktére przeznacza sie gorsze gatunki ttuszczéw (Wyczanski 1998,
s.109-111).

Ze wzgledu na pochodzenie wyro6znia sie ttuszcze:

e zwierzece, np. masto, smalec, 16j, tran,
¢ roS$linne, np. thuszcz kakaowy i wszelkiego rodzaju oleje.

Ponadto wyroéznia sie trzy grupy ttuszczéw roslinnych, w zaleznosci od technologii ich
produkgji:

e naturalne,
e pelne przetworzone,
e emulsje.

Ttuszcze naturalne majg taki skiad i taka
budowe chemiczng, jakie wystepuja w su-
rowcach roslinnych. Ttuszcze roSlinne
przetworzone, to tluszcze poddane proce-
som technologicznym (np. uwodornieniu,
przeestryfikowaniu), zmieniajagcym ich ce-
chy fizykochemiczne. Emulsje, to rozpro-
szone w oleju czasteczki ptynu, np. wody.
Sktadnikami emulsji sa: woda, oleje roslin-
ne, wosk oraz emulgatory, np. lecytyna (Ko- Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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tozyn-Krajewska, Sikora 2004, s. 119). Osobna grupe stanowig ttuszcze przetworzone i
emulsje, czyli roznego rodzaju thuszcze cukiernicze i piekarskie, ktére otrzymywane
s3 z rafinowanych ttuszczéw roslinnych i zwierzecych, utwardzonych i ciektych. Produ-
kuje sie je, uwzgledniajac przeznaczenie technologiczne, np. ttuszcze do polew, nadzien,
margaryny do ciast francuskich, frytury do smazenia.

Ciasta mozna spulchnia¢ metodg fizyczng, chemiczng i biologiczna.

Fizyczne czynniki spulchniania ciasta:

powietrze moze by¢ wprowadzane do ciasta z napowietrzona podczas przesie-
wania maka, przez odpowiednie wyrobienie ciasta lub przez dodanie piany ubitej
z biatek; dzieki obecnoSci powietrza w cieScie mozliwe jest spulchniajgce dziata-
nie pary wodnej;

para wodna jest silnym czynnikiem spulchniajacym, gdyz z jednej objeto$ci wo-
dy moze powsta¢ 1600 objetosci pary wodnej; jest tez gtownym Srodkiem
spulchniajgcym w ciastach, do ktérych nie dodaje sie drozdzy lub proszkéw do
pieczenia;

walkowanie jest metodg stosowang przy spulchnianiu ciasta francuskiego i p61-
francuskiego, polega na kilkakrotnym watkowaniu ciasta z ttuszczem, co jest ko-
nieczne w celu uzyskania efektu listkowania ciasta.

Chemiczne srodki spulchniajace:

wodoroweglan sodu (kwasny weglan sodu) - przy ogrzewaniu powyzej 60°C
ulega rozktadowi z wydzielaniem pary wodnej i dwutlenku wegla, ktére spulch-
niajg ciasto; poza tym powstaje weglan sodu, ktéory moze nadawa¢ wyrobom nie-
przyjemny posmaku tugu; powoduje ciemnienie wyrobow;
wodoroweglan amonu (kwasny weglan amonu) - pod wplywem ogrzewania
rozktada sie catkowicie na produkty gazowe: amoniak, dwutlenek wegla i pare
wodna, powodujac spulchnienie ciasta; ma dziatanie draznigce i nie powinien by¢
stosowany do wyrobéw o duzej objetosci (babki, keksy);
proszki do pieczenia - s3g mieszaning:
o substancji gazotworczych, takich jak: wodoroweglan sodu i wodorowe-
glan amonu,
o wyzwalaczy, tzn. substancji przyspieszajacych wydzielanie CO; (np. kwas
winowy, pirofosforan dwusodowy),
o stabilizatoréw, tzn. substancji zapobiegajacych reakcjom chemicznym
podczas przechowywania proszku, np. skrobia kukurydziana, pszenna czy
ryzowa.
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Biologiczne $rodki spulchniajace:

e drozdze - istotg ich dziatania jest fermentacja alkoholowa, polegajgca na rozkta-
dzie cukréw prostych na alkohol i dwutlenek wegla w wyniku dziatania komplek-
su enzymoéw zymazy (Flis, Procner 2000, s. 114-116).

UzywKi mozna podzieli¢ na nastepujgce grupy:

e uzywki majgce dziatanie fizjologiczne, ze wzgledu na zawarte w nich alkaloidy

(kawa, herbata, kakao),

e uzywki zawierajgce gtownie olejki lotne, stosowane jako przyprawy roslinne ze
wzgledéw smakowych i zapachowych (np. pieprz, cynamon, imbir, gozdziki),

e uzywki zawierajgce alkohol etylowy: wdédki, likiery, wina (Kotozyn-Krajewska,

Sikora 2004, s. 223).

Do uzywek stosowanych w cukiernictwie
zaliczy¢ nalezy:

e kawe,
e kakao,
e herbate,

e alkohole - spirytus, wodki gatun-
kowe, winiaki, rumy,
e przyprawy krajowe i importowane.

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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2. Charakterystyka surowcow thuszczowych, spulchniajacych i uzywek
Thuszcze
Jako sktadnik wyrobdéw cukierniczych ttuszcz peini wiele funkcji:

e wplywa na strukture ciasta (spojnos¢, kruchos¢, elastycznose, listkowanie),
e nadaje smak, zapach, barwe,

e zwieksza objeto$¢ wyrobow - wptywa na ich pulchno$¢,

e przedtuza trwato$¢ - podnosi i pozwala zachowac¢ wilgotnos¢,

e podnosi warto$¢ energetyczna.

W zaleznosSci od przeznaczenia, w cukiernictwie uzywa sie réznych rodzajow ttuszczéw
zwierzecych, ros$linnych i mieszanych (Kazmierczak 2011, s. 109).

Podczas dtugiego przechowywania tluszcze psuja sie - jelczeja. Jetczenie polega na
rozktadzie ttuszczu na wolne kwasy ttuszczowe i glicerol pod wptywem dziatania tlenu,
Swiatta, wilgoci i niektorych bakterii. Zjetczate ttuszcze charakteryzuja sie nieprzyjem-
nym smakiem i zapachem.

Masto jest najbardziej cenionym tluszczem w produkcji cukierniczej. Otrzymywane jest
z przerobu, zwykle ukwaszonej i schtodzonej, $mietanki poddanej napowietrzaniu
(zmaslaniu) w specjalnych urzadzeniach. Zawiera okoto 82% ttuszczu, do 1,3% suchej
masy bezttuszczowej, 16-18% wody oraz witaminy A, D, E.

Jako$¢ masta ocenia sie uwzgledniajgc cechy takie jak: zapach (delikatny, S$wiezy, natu-
ralny), smak (wyrazisty, przyjemny), wyglad
(jednolita barwa), konsystencja (zwarta). Powin-
no by¢ przechowywane w chtodni w temperatu-
rze 0-4°C, a na dtuzszy okres nalezy je zamrozic
(temp. - 30°C) i woéwczas moze by¢ przechowy-
wane do 8 miesiecy. Niewtasciwie lub zbyt dtugo
przechowywane masto, podobnie jak inne ttusz-
cze, moze ulec zepsuciu, czyli zjetczeniu.

Masto moze by¢ szeroko wykorzystywane w cu-

kiernictwie, jednak mimo najlepszych waloréw \ -
smakowych i dobrych wtasciwosci technologicz- \

nych jest surowcem stosunkowo drogim, dlatego ~
czesto jest zastepowane margarynami (Kazmier-

czak 2011, s. 109).

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

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

Ksztatcenie Na Odlegtosc



—_—

MINISTERSTWO
KAPITAL LUDZKI EDUKACJI K.~ WEZiU O RoPEISKi
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NARODOWEJ WY DSA00EK WEREMANI FUNDUSZ SPOLECZNY

Margaryny sa tluszczami o wygladzie i wtasciwosciach zblizonych do masta. Podsta-
wowe gatunki margaryny to:

e margaryna zwykta (emulsja ttuszczu z wodg),
e margaryna mleczna (emulsja ttuszczu z ukwaszonym mlekiem).

Otrzymywane sg z utwardzonych olejow roslinnych lub mieszaniny utwardzonych
ttuszczoéw roslinnych i zwierzecych, z dodatkiem wody lub mleka, czesto z domieszka
substancji polepszajacych ich cechy sensoryczne, przedtuzajacych ich trwato$¢ (che-
miczne konserwanty) oraz emulgatoréw. Wzbogacane sg rowniez w witaminy (A, D, E).

Dla potrzeb cukiernictwa produkuje sie margaryny specjalnej jakosci, o odpowiednich
wtasciwos$ciach technologicznych oraz margaryny specjalnego przeznaczenia, ktérym
nadaje sie odpowiednie wtasciwos$ci funkcjonalne, np. do produkcji okreslonych grup
wyrobow. Zawieraja zwykle 70-80% substancji ttuszczowej i charakteryzuja sie:

¢ dobrymi wtasciwos$ciami napowietrzania (tablerowania),

e wlasciwg plastycznoscig w temperaturze uzytkowania,

¢ nadawaniem wtasciwej struktury gotowym wyrobom,

e posiadaniem dobrych wtasciwos$ci smakowo-zapachowych.

Thuszcze cukiernicze charakteryzujg sie réznym sktadem i cechami fizycznymi w za-
leznoSci od przeznaczenia. Otrzymywane s3 z rafinowanych ttuszczéw roslinnych lub
roslinnych i zwierzecych. Zwykle majg barwe biatg do kremowej i w temperaturze poko-
jowej maja konsystencje stata. Ze wzgledu na specyficzne wymagania réznych produk-
tow cukierniczych opracowuje sie specjalne kompozycje ttuszczéw, w zaleznosci od ich
przeznaczenia, np.: do wyrobu ciast drozdzowych, francuskich, kruchych, do nadzien
waflowych, kreméw, polew itp.

W zalezno$ci od temperatury miekniecia (topnienia) wyrdznia sie ttuszcze:

e do pieczywa cukierniczego (28-31°C),
e do mas cukierniczych (32-34°C),
e do polew i mas ttustych (34-37°C) (KaZmierczak 2011,s.111-112).

Shorteningi - ttuszcze z dodatkiem emulgatora. Ich nazwa pochodzi od kruchosci upie-
czonych ciastek (staroangielskie znaczenie stowa short, stad shortening). Nazywane sg
ttuszczami piekarskimi, ale znajduja zastosowanie réwniez w cukiernictwie. Produko-
wane s3 z olejow roslinnych ciektych i utwardzonych oraz ttuszczéw zwierzecych (sma-
lec, tran). Maja konsystencje stalg, pdtstatg lub ptynna. Zapewniaja elastyczno$¢ mieki-
szu i przedtuzajg SwiezoSc¢.
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Masto kakaowe - stanowi ok. 1/3 catkowitej masy czekolady i decyduje o jej twardosci,
potysku, szybko$ci rozpuszczania sie w ustach.

Thuszcz do kremow jest otrzymywany z dodatkiem emulgatora i stuzy do sporzadzania
kremoéw typu szwedzkiego. Z kolei ttuszcz do produkcji lodéw jest otrzymywany z
rafinowanego oleju palmowego i kokosowego z dodatkiem rafinowanych olejow jadal-
nych (Kotozyn-Krajewska, Sikora 2004, s. 121).

Smalec jest prawie czystym tluszczem, otrzymywanym z tkanki ttuszczowej wieprzo-
wej. Barwa smalcu powinna by¢ biata lub jasnokremowa, konsystencja gesta, mazista,
smak i zapach charakterystyczny, niedopuszczalne sg obce zapachy.

Oleje roslinne rafinowane s3 ttuszczami otrzymywanymi z nasion i owocow roslin
oleistych, np. rzepak, stonecznik, soja, palma kokosowa, orzechy ziemne, oliwki i inne,
przez ich oczyszczenie zwane rafinacja. W temperaturze pokojowej oleje powinny by¢
klarowne, o jasnozottej barwie lub typowej dla surowca, z ktérego zostaty otrzymane
(np. olej z pestek dyni ma kolor bragzowy), bez osadéw i zawiesin. Smak i zapach nie
zawsze jest typowy dla oleju otrzymywanego z danej rosliny, np. olej z pestek dyni ma
posmak i zapach orzechow.

Thuszcze do glebokiego smazenia (np. paczkéw, faworkéw) to zwykle mieszaniny
uwodornionego tluszczu roslinnego, mieszaniny olejow roslinnych o wysokim punkcie
dymienia (frytury) oraz smalec wieprzowy i t6j wotowy.

Ttuszcze do smazenia powinny:

e zapewnia¢ normalny rozwoj ciasta w czasie smazenia,

e przekazywac podczas smazenia wtaSciwy zapach wyrobom,

e ulega¢ minimalnemu wchtanianiu przez wyroby, a po smazeniu szybko i catkowi-
cie skrzepnac i nie powodowac olejenia (Ambroziak cz. |, s. 84).

Emulsje i oleje do smarowania form i blach, stosowane jako $rodek nattuszczajgcy i
zabezpieczajacy przed przylepianiem sie ciasta podczas wypieku. Sktadnikami emulsji
sg woda, oleje roslinne, wosk oraz emulgatory, np. lecytyna sojowa lub rzepakowa. Maja
posta¢ ptynng, co utatwia ich rozprowadzanie, a takze lepkos¢, ktéra gwarantuje ich
przyleganie do bokéw foremek (Kazmierczak 2011, cz. |, s. 115).

Srodki spulchniajace

Chemiczne srodki spulchniajace w wyniku reakcji nadajg wyrobom nieprzyjemny po-
smak, dlatego nalezy dodawac je w ilosci ok. 1% w stosunku do uzytej maki (maksymal-
nie 1,5%, np. w cie$cie piernikowym z mata iloScig lub bez dodatku ttuszczu). Aby $srodki
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spulchniajgce powodowaty jednolite wy-
rastanie ciasta, nalezy podczas przesiewa-
nia wymieszac¢ je doktadnie z maka.

Drozdze s3 organizmami zywymi, roz-
mnazajacymi sie najczesciej przez pacz-
kowanie. Niezbednym warunkiem ich
rozmnazania jest zapewnienie im odpo-
wiedniej ilosci tlenu, temperatury (27-
35°C), kwasnego odczynu $Srodowiska oraz
pozywki (cukier) (Flis, Procner 2000, s.
115).

Drozdze zawieraja ok. 70% wody i ok.
30% suchej masy, z ktérej blisko 50% to
substancje biatkowe, ok. 40% - cukry, ok.
2% - ttuszcze, a pozostata czes$¢ to sktadniki mineralne. Ponadto w sktad drozdzy wcho-
dzi wiele witamin z grupy B (B1, Bz, Be), H oraz E. Wysoka zawarto$¢ biatka i witamin
powoduje, ze drozdze wykorzystuje sie nie tylko jako Srodek spulchniajgcy, ale i jako
sktadnik podnoszacy warto$¢ odzywcza wyrobow.

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

0 aktywnoSci drozdzy w produkc;ji ciasta decyduja enzymy, z ktérych najwazniejsze to:

e kompleks enzymoéw zymazy (dawna nazwa, ale nadal powszechnie uzywana)
wywotujacych fermentacje alkoholowa - podstawowe zadanie drozdzy,

e maltaza - enzym rozktadajacy cukier maltoze na dwie czasteczki glukozy,

e inwertaza - enzym rozktadajacy cukier sacharoze na jedna czasteczke glukozy i
jedna czasteczke fruktozy,

e lipaza - enzym rozktadajacy ttuszcze,

e enzymy proteolityczne - rozktadajace biatko.

Wymienione enzymy bezposrednio lub posrednio przyczyniajg sie do przeprowadzenia
w cieScie fermentacji alkoholowej, a takze rozktadu biatka i ttuszczow, co wptywa wy-
raznie na wtasciwosci fizyczne ciasta oraz na smak i aromat wyrobow.

Najwazniejsza witasciwoscig drozdzy jest ich zdolno$¢ do fermentowania ciasta - sila
pedna, czyli czas potrzebny do podniesienia ciasta na okreslong wysoko$¢ w standar-
dowych warunkach lub objeto$¢ wydzielonego dwutlenku wegla w okreslonym czasie.

W produkgcji cukierniczej stosuje sie zwykle drozdze Swieze i prasowane (awaryjnie
mozna stosowac drozdze suszone). Drozdze prasowane powinny mie¢ mozliwie jasna,
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kremowa barwe, charakterystyczny smak bez kwasnego posmaku, swoisty zapach oraz
Scista konsystencje umozliwiajacg ich przelamywanie. Drozdze nalezy przechowywac¢ w
pomieszczeniach suchych i ciemnych, w temperaturze -1 do +4°C wykazujg trwatos$¢ do
kilkunastu dni (Bartnik, Jakubczyk 1998, s. 165-168).

Uzywki

Pod pojeciem kawa nalezy rozumie¢ oczyszczone i upalone nasiona kawowca. Kawa jest
to jedna z najpopularniejszych uzywek na $wiecie i gtdbwne Zrédto alkaloidu - kofeiny,
ktéry wptywa pobudzajaco na uktad nerwowy, dajgc odczucie usuniecia zmeczenia,
przyspiesza przemiane materii i zwieksza sprawno$¢ mys$lenia. Spozywana jest ze
wzgledu na sktad oraz walory smakowe i zapachowe, ktére zawdziecza olejkom ete-
rycznym. Niekorzystny wptyw na smak i zapach kawy moze mie¢ obecnos$¢ zepsutych i
przefermentowanych ziaren. Najlepszy aromat i smak nadaje wyrobom kawa $wiezo
mielona w postaci suchej lub w postaci naparu.

Kakao (z azteckiego cacauatl - ziarno kakaowe) to nazwa odnoszaca sie do drzewa,
owocOw i czasami niesfermentowanych ziaren. Obecnie jest réwniez uzywana w odnie-
sieniu do ziarna sfermentowanego. Kakao to takze otrzymany z ziarna proszek, ktory po
rozpuszczeniu mozna pi¢ lub uzywac¢ do produkcji wyrobéw cukierniczych. (Kania-
Lentes, s. 63). Cecha charakterystyczng ziarna kakaowego jest duza zawarto$¢ ttuszczu,
ktéra moze siega¢ nawet do 55%.

Z ziaren kakaowca uzyskuje sie potprodukty wazne dla cukiernictwa: miazge kakaows,
ttuszcz kakaowy i kakao w proszku.

Miazga kakaowa jest wytwarzana z uprazonego ziarna kakaowego, bezposrednio po
otrzymaniu ma postac gestej masy, tezejacej w temperaturze pokojowej. Zawiera ponad
50% ttuszczu kakaowego.

Thuszcz kakaowy uzyskuje sie przez wyttoczenie z miazgi kakaowej. W temperaturze
pokojowej ma on postac staty, kruchg i czekoladowy aromat. Topi sie gwattownie w
temperaturze 36°C, przybierajac od razu ciektg konsystencje. Ta wtasciwo$¢ wykorzy-
stywana jest w produkcji czekolady i kuwertury.

Kakao w proszku otrzymuje sie z miazgi kakaowej (wyttoczyn), pozostajacej po proce-
sie ttoczenia ttuszczu, czyli z kuchu. Ze wzgledu na obecno$¢ alkaloidu - teobrominy -
zalicza sie je do uzywek. Kakao moze mie¢ rézne odcienie brazu, ktére (podobnie jak
smak i aromat) zaleza od stopnia uprazenia ziarna. W zaleznosci od zawartosci thuszczu
rozréznia sie:

e kakao petnottuste: 20-22% ttuszczu,
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e kakao ttuste: 15-17% ttuszczu,

e kakao matottuste: 9-11% tluszczu (KaZmierczak 2011, s. 145).

Alkohole otrzymuje sie na drodze fermentacji alkoholowej, w wyniku ktérej powstaja
produkty o réznej zawartos$ci alkoholu etylowego. Do produktéw tych nalezy zaliczy¢
m.in.: spirytus, wodki, wina, midd pitny. Spirytus otrzymuje sie przede wszystkim z
ziemniakow, zbéz, owocéw lub ich moszczéw i melasy. Do celé6w konsumpcyjnych wy-
twarzany jest spirytus rektyfikowany, o mocy nie mniejszej niz 96% alkoholu etylowego

(Kotozyn-Krajewska, Sikora 2004, s. 242).

Przyprawy, to rozne czesci roslin (liscie, kwiaty, owoce, korzenie), zwykle suszone,
uzywane w niewielkich ilo$Sciach jako dodatek smakowo-zapachowy przy produkcji
m.in. péitproduktéw i wyrobow. Przyprawy zawierajg w swym sktadzie rézne charakte-

rystyczne substancje, nadajace im specyficz-
ny smak i zapach. Mozna je podzieli¢ ze
wzgledu na pochodzenie, na:

e przyprawy Kkrajowe stosowane w
cukiernictwie, wéréd nich wyrédznia
sie:

— kminek zwyczajny - sptaszczone
owoce o charakterystycznym
smaku i zapachu, zawierajace do
7% olejkéw eterycznych,

— anyz - szarozielone lub szarobru-
natne owoce, zawierajgce do 6%
olejku eterycznego, ktéremu za-
wdzieczajg silny aromat,

— kolendra siewna - dojrzate, wysu-

o

‘ 1\

ik
dlar

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

szone owoce, odznaczajace sie przyjemnym stodkawo korzennym aromatem,

— arcydziegiel lub anzelika - ogonki liSciowe wraz z cze$cig todygi, posiadajace

charakterystyczny smak i zapach,

— li$¢ podbiatu - suszone liscie wraz z ogonkami sg bez zapachu, a w smaku $lu-

zowate, lekko gorzkawe,

— korzen prawos$lazu - ma swoisty staby zapach i stodkawy, §luzowaty smalk,

— korzen zywokostu - nie posiada zapachu i ma $§luzowato stodkawy lekko Scia-

gajacy smak.

e przyprawy importowane stosowane w cukiernictwie, zaliczajg sie do nich:

— ziele angielskie - wysuszone, wyksztatcone, lecz niedojrzate owoce drzewa

podzwrotnikowego,
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— gozdziki - wysuszone, catkowicie wyksztatcone, lecz jeszcze zamkniete paczki
kwiatowe drzewa gozdzikowego, zawierajg ponad 16% olejku eterycznego o
charakterystycznym zapachu i piekgcym smaku,

— cynamon - wysuszona kora wewnetrzna mtodych gatezi drzewa cynamono-
wego o stodkawym smaku i intensywnym zapachu, zawiera ponad 1,5% olej-
ku eterycznego,

— wanilia - przefermentowany i wysuszony owoc (strak, laska) pnacej rosliny
storczykowatej, ma stodkawo-piekacy smak i charakterystyczny, intensywny
zapach waniliny, ktorej zawarto$¢ siega 3%,

— gatka muszkatotowa - nasienie i pokrywa owocéw drzewa muszkatotowego o
ostrym smaku i korzennym zapachu,

— imbir - oczyszczone z korzeni i zewnetrznej warstwy korkowej, umyte ktacze
krzewu imbirowego, ma piekacy smak i swoisty intensywny zapach,

— kardamon - niedojrzale nasiona drzewa kardamonu o ostrym i przyjemnym
zapachu.
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3. Zastosowanie surowcow ttuszczowych, spulchniajacych i uzywek w produkcji
cukierniczej

Zastosowanie surowcéw thuszczowych:

¢ masto moze by¢ wykorzystywane w cukiernictwie jako surowiec do produkc;ji
wielu ciast, kremow, mas, nadzien, polew, a takze pomadek mlecznych i innych
wysokogatunkowych wyrobéw,

e rafinowane oleje roslinne stosuje sie do produkcji chatwy, listkow waflowych,
smazenia, smarowania blach,

e tluszcze cukiernicze stuzg do produkcji ciast, blokéw, wszelkiego rodzaju mas i
nadzien,

e margaryna stosowana jest do produkcji pieczywa cukierniczego, ciast, nadzien,

e margaryny specjalne, tzw. puff pastry, stosuje sie do produkgji ciast listkujacych,

¢ masto kakaowe do produkcji czekolady,

e emulsje i oleje s3 stosowane do smarowania form i blach, niektére pakowane sa
w pojemniki z aerozolem, co utatwia ich dozowanie.

Zastosowanie Srodkow spulchniajacych:

e drozdze, np. do ciast drozdzowych, poétfrancuskich, krucho-drozdzowych, obgo-
towywanych,

e proszek do pieczenia, np. do ciast biszkoptowo-ttuszczowych, pétkruchych, pier-
nikowych,

e kwasny weglan sodu, np. do ciast piernikowych, potkruchych,

e kwasny weglan amonu, np. do pieczywa cukierniczego trwatego, wafli.

Zastosowanie uzywek:

e kawa i kakao - do produkcji ciast, kremoéw i lodéw, polew, glazur, posypek, wy-
robéw bezowych, karmelkow, nadzien, batondw, czekolad, do karmelkow, pralin,
wyrobow czekoladowych, nasgczania owocow,

e uzywki alkoholowe stosuje sie w niewielkich iloSciach do kremo6w, mas orzecho-
wych migdatowych, glazury, syropdw do nasaczania, nadzien do karmelkdéw, pra-
lin, wyrobéw czekoladowych oraz do macerowania owocéw. Uzycie spirytusu i
wysokoprocentowych alkoholi pozwala nada¢ charakterystyczny smak gotowym
wyrobom, zapobiega nadmiernemu rozrzedzeniu pétproduktu, co zapobiega ob-
nizaniu jego wartosci,

e przyprawy, w zaleznoSci od rodzaju - do produkcji pieczywa cukierniczego, do
kremow, mas, karmelkéw, czekoladek, do produkcji piernikow.
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